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はじめに
地域と時代を超えて擂鉢が果たしてきた食文化におけ
る役割の重要性については、筆者がこれまでにも強調して
きたところである。擂鉢の特徴は地域と時代によって異な
るが、その役割は同じものであったことが、文献を含め
様々な資料からうかがい知ることができる。例えば、時代
は大きく異なるが、ローマ時代からアジアの中近世擂鉢を
示すと次のようである ( 第  図 )。
ローマ時代の擂鉢とアジアの擂鉢は明らかに違う。つま
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In China and Japan, mortars were used to play an important role as kitchen utensils. In medieval 
Japan, there are two types of bowls imported from China, and both were used as kitchen utensils. 
In Japan, Chinese mortars had been used from the 12th century to the 14th century. Type I has no 
scratched comb lines on its inside surface. Type Ⅱ has scratched comb lines on its inside surface. 
Mortars used in China for kitchen utensils has scratched comb lines on its inside surface. This type 
influenced to mortars in Japan. This form suggests use as a grinding and mixing bowl, and many 
examples show significant wear on the inner surface.
At the Neolithic age in China, we can find vessels that has scratched comb lines on its inside 
surface. The origin of vessel traces back to 3230±140 年 BC. However, the function is not certain, and 
there is not to the following age. There is no evidence that this vessel is used as mortar. After the age 
of Tang Dynasty, there are vessels with the function as mortars. Since the age of Sung, there are some 
production sites of mortar, but are not many sites of mortar besides production sites.
The use of a vessel called a mortar is recorded in the ancient recipe books. In the Chinese recipe 
books, vessels that is called “Suribon( 擂盆 )”might be used instead of “Suribachi( 擂鉢 )”. On the one 
hand, as the evidence for considering the use of mortars, there are the motions of grinding foods with 
a pestle, namely the cookery terms as such “Suru( 擂る )” in Chinese cookery books.
Keywords : Mortar(Suribachi); Chinese bowl; Neolithic Age, medieval Japan; scratched comb line; 
kitchen utensil; Chinese recipe book;
りアジア特に重要な中国の擂鉢は、内面に擂り目をもった
器形であることを前提に、その容器は新石器時代より伝統
的に使用されていた。基本的にアジアの擂鉢は中国の擂り
目を踏襲する。一方ヨーロッパでは、ローマ時代以降の擂
鉢は内面に擂り目をもたない。大きな違いである。
アジアの擂鉢は擂り目があり ( 中世日本の擂鉢は 4 世
紀代頃まで擂り目のない擂鉢が主体 )、中国大陸において
独特に発展した機能をもつ容器であることが分かる。こう
した擂り目をもつ容器の存在は、歴史的に見て、日本とは
あまりにもかけ離れた存在だが、擂り目のみに限定すれば、
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日本の中世以降に登場する擂鉢とも特徴を同じくする点で、
日本の擂鉢文化を語る上においても重要な容器である。
日本では、中近世の文献に、擂鉢に関する記述を目にす
ることも多いが、中国では文献上、擂鉢の記述を目にする
ことはない。いくつか ｢ 擂る ｣ や ｢ 擂盆 ｣ といった記述も
あるが、擂鉢の呼称は文献上不明である。そこで、文献上
目にとまったレシピを提示し、擂鉢が使われていた可能性
をも含め、擂鉢文化について考えてみたい。ここでは、擂
り目を前提とする擂鉢文化様式が、中国において、どのよ
うに成立し発展していったのか考える。
１. 考古学からみた擂鉢
中国において、擂り目をもつ容器を日本の擂鉢文化との
関係において取り上げるとき、日本と大陸との関係を考慮
して、まずは唐代以降の資料を提示する。残念ながら、明
らかにされている発掘資料を見る限り極めて少ない。宋代
の窯場を訪ねると、多くの擂鉢の破片が認められるのにで
ある。研究者の擂鉢への関心の低さが気になる。
重要なことは、どのような資料を擂鉢として取り上げる
かである。中国の報告書では、擂鉢として、内面に擂り目
をもつ容器があげられているので、筆者も、擂り目をもつ
容器を擂鉢とする。
1.1 唐代以降の生産資料
これまでに報告されている生産資料は次のようである。
残念ながら資料が少ない上に不明な擂鉢もあり、今後中国
において詳細な報告がなされることを期待したい。
.東坑窯(江西省幹都県嶺背郷。幹都博987)。青磁擂鉢。
2 点。 点は復元口径 8.3cm の小型品で、平坦な端部をも
つ口縁部は内側に屈折する。内面には擂り目を施す。もう
 点は復元口径 0cm の小型品で、平坦な端部をもつ口縁
部は内外に突き出る。内面には擂り目を施す。唐代。
2.窯塘窯(江西省幹都県西郊郷。幹都博987)。青磁擂鉢。
 点。復元口径 5.8cm の小型品で、平坦な端部をもつ口
縁部は外側に突き出る。内面には擂り目を施す。唐代。
3. 黄堡窯 ( 第 2 図。陝西省銅川市。陝西考古学 992)。
青釉擂鉢と黒釉擂鉢それに茶葉釉擂鉢の 3 種類があり
236 点確認されている。黒釉擂鉢が 24 点、茶葉釉擂鉢
が 20 点である。また陶製の杵が出土している。青釉擂鉢
は 2 点と少なく、 点は口径 8.5cm、器高 5.8cm、底径
7.7cm と極めて浅いタイプである ( 同図 )。平底高台から
ほぼ直線的に開いて体部を形成し、立ち上がり気味に伸び
て舌状の口縁部を形成する。内面には櫛状工具による複雑
な擂り目を施す。もう  点は口径 8.5cm、器高 7.6cm、
底径 6.8cm とやや深みの浅鉢型である ( 同図 2)。上げ底
気味の底部からやや丸みをもって開いて体部を形成し、立
第  図　時空を超えた擂鉢文化 ( 荻野 2003)
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ち上がり気味に伸びて舌状の口縁部を形成する。内面には
櫛状工具による複雑な擂り目が施されていて樹枝状文様
のようだ。
黒釉擂鉢は 24 点で、いずれも外面に釉薬を施し内
面には施さない ( 同図 3~9)。口径 .3~9.cm、器高
3.4~7.cm、底径 4.8~8.8cm の浅鉢型である。底部は、輪
高台･上底高台･平底高台の 3 種類がある。体部は、ほぼ直
線的に開いて口縁部が強く立ち上がるタイプと素直にお
さまるタイプがあり、端部は舌状をなす。内面には櫛状工
具による複雑な擂り目を施す。なお  箇所に小さな注口
をもつ。
茶葉釉擂鉢は 20 点で、外面に釉薬を施し内面は無釉で
ある ( 同図 20~26)。口径は .9~7.2cm、器高 4.4~6.9cm、
底径 6.7~9.2cm で極めて浅いものとやや深いものがある。
第 2 図　陝西省･黄堡窯出土の擂鉢･擂杵 ( 陝西考古学研究所 992)
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口縁部は上方に伸びて舌状をなすもの、頂部が面をなすも
の、外反して嘴状をなすもの、撫で調整により段をもって
立ち上がり頂部が面をなすもの 4 種類がある。底部は輪
高台･上底高台･平底高台の 3 種類がある。内面には櫛状工
具による複雑な擂り目を施す。
注目すべき物に杵が出土している。黒釉の杵は3点あり、
いずれも中空をなし、杵部には半球形状のものと球形のも
のがある ( 同図 28 ･ 29)。 点は長期使用した痕跡が認め
られるという。つまり生産品ではなく使用品である。一方
茶葉釉の杵は 2 点あり、杵部が板状をなし持ち部がわず
かに中空をなすものと、杵部が半球状で持ち部とも中空の
ものがある ( 同図 30 ･ 3)。
なお黄堡窯は唐代の窯で  期 ( 初唐、68~684 年 )、2
期(盛唐、685~755年)、3期(中唐、757~840年)、4期(晩唐、
84~907 年 ) に編年されており、擂鉢は 2 期以降の出土で、
多くが 4 期に位置づけられている。
4. 石渚長沙窯 ( 湖南省長沙市。周 984、叶 989)。碗型。
詳細は不明。平底から斜め上方に開いて体部を形成し端部
は舌状をなす。内面には櫛状工具による花文等を、また見
込には円形状に擂り目を施す。唐代。
5. 囉湖窯 ( 江西省豊城。江西省歴史･豊城県文物 984)。報
告によると青磁で口径 2.5~3.5cm、器高 3.5~4.8cm
の碗型。体部は膨らんでいて口縁端部は断面方形をなす。
内面には櫛状工具による擂り目を施す。唐代。
6. 大窯店窯 ( 第 3 図－ 。河南省内郷県。河南省文物
984、叶 989)。詳細は不明。浅鉢型で平底から開いて
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
第 3 図　中国生産遺跡の擂鉢　. 大窯店窯 ( 河南省文物 984、叶 989)、 2. 瓦窯坪窯 ( 郴州地区 992)、 3. 送塘窯 ( 郴州
地区 992)、4~8. 衡山窯 ( 周･鄭 985)、9 ･ 0. 瑤上窯 ( 楊 994)、.璜陂窯 ( 薛･唐 984)、2. 石湾窯、3. 筆
架山窯 ( 叶 989)、4. 塗山窯 ( 重慶市 986)、5. 営田窯 ( 周･張･盛 984)、6 ･ 7. 鹿角窯 ( 周･張･盛 984)、
8 ･ 9. 七里鎮窯 ( 薛･唐 984、叶 989)、20. 青沖窯 ( 周･鄭 985)、2 ･ 22. 上厳貌村窯 ( 中国歴史博物館 986)、
23. 耀州窯 ( 唐 983)、24. 窯里坪窯 ( 周 984b)、25. 西関窯 ( 鄭州市文物工作隊 995)
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立ち上がり、口縁の端部は丸くおさまる。内面には櫛状工
具による擂り目を施す。なお報告では研磨器とされてい
る。宋代。
7. 瓦 窯 坪 窯 ( 第 3 図－ 2。 湖 南 省郴州市。郴州地 区
992)。嘴状に内側に強く屈折する。内面には箆状工具に
よる擂り目を施す。北宋。
8. 送塘窯 ( 第 3 図－ 3。湖南省資興市。郴州地区 992)。
口縁部は外側に折れ曲がり端部は断面方形をなす。北宋。
9. 衡山窯 ( 第 3 図－ 4~8。湖南省衡山賀家郷。周･鄭
985)。(4) は口縁部の詳細は不明だが、復元口径 6cm、
器高 7cm、底径 5.5cm の浅鉢型。平底からやや丸みをも
ちながら開いて体部を形成する。なお口縁端部は嘴状に内
側に屈折する。内面には擂り目を施す。(5) は底部が不明
だが口径 20cm、器高 7.6cm 以上の浅鉢型。上方で張っ
た体部を形成し口縁部は滑らかに外反し端部は舌状を呈
する。内面には擂り目を施す。(6) は底部が不明だが、口
径 8.4cm、器高 7.6cm 以上の浅鉢型。体部上方に  条の
隆起があり、口縁端部は強く内側に曲がる。内面には擂り
目を施す。(7) は口径 2cm、器高 5.6cm、底径 4cm の浅
鉢型。分厚い平底から開いて体部を形成し口縁端部は舌状
をなす。内面には櫛状工具による擂り目を施す。(8) は口
径 3.2cm、器高 6.8cm、底径 6cm の浅鉢型。上げ底気
味の平底から、体部上方で立ち上がって口縁部に達する。
口縁部は嘴状に内外に強く肥厚する。内面には櫛状工具に
よる擂り目を施す。北宋末 ~ 南宋初期。
0. 瑤上窯 ( 第 3 図－9 ･ 0。広東省梅県市。楊 994)。(9)
は底径 6cm で体部上方は不明。削り出し高台のような厚
みのある底部から強く内湾しながら伸びて体部を形成す
る。内面には櫛状工具による擂り目を施す。(0) は口径
26.6cm、器高 6.2cm、底径 20.6cm の極めて浅い形の擂
鉢である。厚い平底から上部で外反し小さく舌状の口縁部
に至る。内面には櫛状工具による粗い擂り目を施す。南宋。
.東山壩窯 (湖南省寧都県。薛･唐984)。実測図は不明。
口径 2cm、器高 4cm。黒釉を施す。掲載された写真か
らすると、小型の浅鉢型で、輪高台で口縁部は立ち上がり
気味にのびる。内面には箆状工具により 3 本単位の擂り
目が施されている。南宋。
2. 璜陂窯 ( 第 3 図－ 。湖南省寧都県。薛･唐 984)。
青白釉瓷器とされる口径 2cm、器高 7cm の深鉢型で内
面に擂り目を施す。この窯では杵があり、杵部は円柱形を
なす中空で高さ 5cm、杵部径 7.5cm である。南宋。
3. 石湾窯 ( 第 3 図－ 2。広東省広州市 )。窯周辺には多
数の擂鉢の破片が散乱しているようだ。ここにあげる擂鉢
の破片は、復元口径 23cm の浅鉢型で胎土は極めて緻密
で小石粒等は認められない。焼成は良好で全般的に黄褐色
を呈し、内面上部から外面口縁部下方にかけ薄く褐釉が認
められる。口縁部に特徴があり、外側に折り返した折り返
し口縁で端部はやや丸みを帯びる。内外面共ロクロ撫で
調整痕が顕著である。内面には櫛歯による 7 本  単位の
シャープな擂り目が口縁部にまで達する。南宋期の 2 世
紀である。
4. 筆架山窯 ( 第 3 図－ 3。広東省潮州。広東省博物館
98)。浅鉢型で口径 4cm、器高 6.2cm、底径 6.5cm。
分厚い平底の底部から斜め上方に開いて体部を形成し口
縁端部は面をなす。内面には櫛状工具による擂り目を施
す。宋代。
5. 塗山窯 ( 第 3 図－ 4。重慶市。重慶市 986)。口径
9.2cm、器高 .2cm、底径 .2cm の浅鉢型。削り出し
高台から内湾気味に開いて体部を形成し、口縁部は端部が
面をなす。内面には櫛状工具による 6 条単位の擂り目を
もつ。北宋中期 ~ 南宋。
6. 営 田 窯 ( 第 3 図－ 5。 湖 南 省 泊 羅 県。 周 ･ 張 ･ 盛
984)。口径 27.4cm、器高 8.8cm、底径 4.4cm の浅鉢型。
胎土は粗く無釉である。上げ底気味の平底から斜め上方に
直線的に開いて体部を形成し、口縁部は嘴状に内側に肥厚
する。宋代。
7. 鹿角窯 ( 第 3 図－ 6 ･ 7。湖南省泊羅県岳陽市。周･
張･盛 984)。粗陶で無釉。(6) は粗陶･無釉で口径 23cm、
器高 6cm、底径 8.5cm の深鉢型。小さな平底から高く
立ち上がって体部を形成し、一条の隆線帯を境にして肥厚
した口縁部を形成する。端部は狭く平らである。宋代。(7)
は粗陶･無釉で口径 20cm、器高 9.5cm、底径 7.5cm の浅
鉢型。平底から丸みを帯び開いて体部を形成し、沈線を境
に端部が平らな口縁部に達する。宋代。
8. 窯田嶺窯 ( 広西壮族自治区永福県。薛･唐 984)。資
料の掲載なし。褐色釉を施す。平底。北宋晩期 ~ 南宋代。
9. 七 里 鎮 窯 ( 第 3 図－ 8 ･ 9。 江 西 省贛州 市。 薛 ･
唐 984、叶 989)。(8) は黒釉を施した浅鉢型。口径
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産地 所在地 型式 (報告 ) 釉薬 口径 器高 底径 出土数 時代 挿図
東坑窯 江西省幹都県嶺背郷
青磁 8.3 唐
青磁 10 唐
窯塘窯 江西省幹都県西郊郷 Ⅱ 4 青磁 5.8 唐
黄堡窯 陝西省銅川市
Ⅱ 5a( Ⅰ ) 青磁 18.5 5.8 7.7 1 唐 	第 2 図	-1
Ⅱ 5a( Ⅱ ) 青磁 18.5 7.6 6.8 1 唐 	 〃	 -2
Ⅱ 2( Ⅰ a) 黒釉 13.3 3.4 5.7 3 唐 	 〃	 -3
Ⅱ 2( Ⅰ b) 黒釉 12.9 4.4 6 26 唐 	 〃	 -4
Ⅱ 2( Ⅰ c) 黒釉 13.3 4.2 6.2 8 唐 	 〃	 -5
Ⅱ 2( Ⅱ a) 黒釉 12.4 5 7.9 8 唐 	 〃	 -6
Ⅱ 2( Ⅱ b) 黒釉 11.3 6 8.1 4 唐 	 〃	 -7
Ⅱ 2( Ⅱ c) 黒釉 12.3 5 7.6 19 唐 	 〃	 -8
Ⅱ 2( Ⅱ d) 黒釉 16.3 7.1 10 1 唐 	 〃	 -9
Ⅱ 2( Ⅱ e) 黒釉 13.9 3.9 8.1 4 唐 	 〃	 -10
Ⅱ 2( Ⅱ f) 黒釉 12.8 4.7 4.8 52 唐 	 〃	 -11
Ⅱ 4( Ⅱ g) 黒釉 17 4.4 7.5 5 唐 	 〃	 -12
Ⅱ 2( Ⅲ a) 黒釉 12.3 5.7 8.6 5 唐 	 〃	 -13
Ⅱ不明 (Ⅲ b) 黒釉 14.8 5.1 6.4 5 唐 	 〃	 -14
Ⅱ不明 (Ⅲ c) 黒釉 4.8+ 1 唐 	 〃	 -15
Ⅱ 3 か ( Ⅳ a) 黒釉 15 4 7 19 唐 	 〃	 -16
Ⅱ 3( Ⅳ b) 黒釉 15 4.7 7.2 18 唐 	 〃	 -17
Ⅱ 3( Ⅳ c) 黒釉 15.5 4.5 7.7 40 唐 	 〃	 -18
Ⅱ 6( Ⅳ d) 黒釉 19.1 6.8 8.8 4 唐 	 〃	 -19
Ⅱ 2( Ⅰ ) 茶葉釉 11.9 5.5 8.8 1 唐 	 〃	 -20
Ⅱ 2( Ⅱ a) 茶葉釉 15.5 4.4 6.7 3 唐 	 〃	 -21
Ⅱ 2( Ⅱ b) 茶葉釉 12 4.6 8.6 11 唐 	 〃	 -22
Ⅱ 2( Ⅱ c) 茶葉釉 13.2 6.2 9.2 1 唐 	 〃	 -23
Ⅱ 4( Ⅲ a) 茶葉釉 15.5 6.2 8.5 1 唐 	 〃	 -24
Ⅱ 3( Ⅲ b) 茶葉釉 17.2 6.0+ 1 唐 	 〃	 -25
Ⅱ 1a( Ⅲ c) 茶葉釉 14.5 4.5+ 1 唐 	 〃	 -26
Ⅱ 3( Ⅳ ) 15 4.6 6.9 3 唐 	 〃	 -27
石渚長沙窯 湖南省長沙市 不明 唐
囉湖窯 江西省豊城 12.5-13.5 13.5-14.8 唐
耀州窯 陝西省銅州 Ⅱ 6 黒釉 不明 唐 	第 3図	-23
西関窯 河南省密県 Ⅱ 6 無釉 24 7 12.4 唐 	 〃	 -25
塗山窯 重慶市 Ⅱ 4 19.2 11.2 11.2 北宋中期～南宋 	 〃	 -14
衡山窯 湖南省衡山賀家郷
Ⅱ 3 16 7 5.5 北宋末～南宋初 	 〃	 -4
Ⅱ 3 20 7.6 北宋末～南宋初 	 〃	 -5
Ⅱ 1c 18.4 7.6 北宋末～南宋初 	 〃	 -6
Ⅱ 2 12 5.6 4 北宋末～南宋初 	 〃	 -7
Ⅱ 1c 13.2 6.8 6 北宋末～南宋初 	 〃	 -8
窯田嶺窯 広西壮族自治区永福県 褐色釉 不明 北宋晩期～南宋
瓦窯坪窯 湖南省郴州市 Ⅱ 2 不明 北宋 	 〃	 -2
送塘窯 湖南省資興市 Ⅱ 2か 不明 北宋 	 〃	 -3
窯里坪窯 湖南省衡南県 Ⅱ 2 20.8 8.8 8 北宋 	 〃	 -24
瑤上窯 広東省梅県市
6 南宋 	 〃	 -9
Ⅱ 5b 26.6 6.2 20.6 南宋 	 〃	 -10
東山壩窯 湖南省寧都県 黒釉 12 4 南宋
璜陂窯 湖南省寧都県 Ⅱ 5b 青白釉 21 17 南宋 	 〃	 -11
石湾窯 広東省広州市 Ⅱ 3 23 南宋 	 〃	 -12
大窯店窯 河南省内郷県 Ⅱ 5a 不明 宋 	 〃	 -1
筆架山窯 広東省潮州 Ⅱ 4 14 6.2 6.5 宋 	 〃	 -13
営田窯 湖南省泊羅県 Ⅱ 2 無釉 27.4 8.8 14.4 宋 	 〃	 -15
鹿角窯 湖南省泊羅県岳陽市
Ⅱ 4 無釉 23 16 8.5 宋 	 〃	 -16
Ⅱ 4 無釉 20 9.5 7.5 宋 	 〃	 -17
楊家澥窯 湖北省武漢市江夏区 不明 宋
上厳貌村窯 浙江省竜泉県上厳貌村
Ⅱ 3 27 12.2 10 南宋晩期～元 	 〃	 -22
Ⅱ 3 17.3 6.9 6 南宋晩期～元 	 〃	 -21
七里鎮窯 江西省贛州市
Ⅱ 5a 黒釉 12.5-6 5-9.5 元 	 〃	 -18
Ⅱ 5a 黒釉 17.6 9.6 8.8 元 	 〃	 -19
新窯村窯 湖北省武漢市江夏区 不明 元
青沖窯 湖南省衡南県 Ⅱ 2 19.2 8 8 元～明 	 〃	 -20
第  表　中国窯跡出土の擂鉢
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2.5~6cm、器高 5~9.5cm で平底から開いて体部を形成
し、端部は舌状をなす。内面には櫛状工具による擂り目を
施す。取手がある。元代。(9) は黒釉を施した碗型。口
径 7.6cm、器高 9.6cm、底径 8.8cm で平底から立ち上が
り気味に体部を形成し端部は舌状をなす。内面には擂り目
を施す。元代。
20. 青沖窯 ( 第 3 図－ 20。湖南省衡南県、周･鄭 985)。
口径 9.2cm、器高 8cm、底径 8cm の浅鉢型。胎土は褐
色をなし釉薬は施されない。平底から斜め上方に開いて体
部を形成し口縁部は強く内側に屈折する。口縁端部は小さ
く面をなす。元 ~ 明。
2. 楊家澥窯 ( 湖北省武漢市江夏区。武漢市考古 200)。
実見していないが、宋代の浅鉢型の擂鉢が出土。
22. 新窯村窯 ( 湖北省武漢市江夏区。湖北省考古所
2000)。実見していないが元代の深鉢型の擂鉢が出土して
いる。
23. 上厳貌村窯 ( 第 3 図－2 ･ 22。浙江省竜泉県上厳貌村、
中国歴史博物館 986)。(2) は口径 27cm、器高 2.2cm、
底径 0cm の碗型である。外面には釉薬が施してあるが
内面は無釉。厚く作られた削り出し高台から強く立ち上
がって口縁部に至り、端部は強く外側に屈折して嘴状を呈
し小さな面をなす。内面には櫛状工具による擂り目を交差
さしながら弧状に施す。(22) は口径 7.3cm、器高 6.9cm、
底径 6cm の碗型で、外面には釉薬が施してあるが内面は
無釉。小さめの削り出し高台から強く張り出し開いて体部
を形成し、口縁部は強く外反して嘴状を呈し端部は小さく
面をなす。内面には櫛状工具による擂り目を交差さしなが
ら弧状に施す。南宋晩期 ~ 元。
24. 耀州窯 ( 第 3 図－ 23。陝西省銅州。唐 983)。実測
図は掲載されているが口径等は不明。黒釉。小型で内反り
幅広な高台から短く直線的に開いて体部を形成し、端部は
肥厚しておさまる。内面には櫛状工具による擂り目を施
す。
25. 窯里坪窯 ( 第 3 図－ 24。湖南省衡南県。周 984b)。
口径 20.8cm、器高 8.8cm、底径 8cm の浅鉢型で、平底
から大きく直線的に開いて体部を形成し、端部は嘴状をな
し内側に屈折する。内面には櫛状工具による擂り目を施
す。北宋。
26. 西関窯 ( 第 3 図－ 25。河南省密県。鄭州市文物工作
隊 995)。口径 24cm、器高 7cm、底径 2.4cm の浅鉢型
で無釉。平底からほぼ直線的に開いて端部は肥厚する。内
面には櫛状工具による擂り目を施す。唐代。
以上まとめると第  表のようであるが、この他にも叶
氏の論文にはいくつかの資料が示してあり ( 叶 989)、そ
うした資料にもあたらねばならないが、十分に対応できな
かった。
1.2 唐代以降の消費地資料
中国の遺跡から出土し報告されている擂鉢は、産地資料
を除くと数少ない。恐らく中国製擂鉢が最も多く確認され
ているのは日本である。なお、日本国内で出土する擂鉢と
しての機能をもつ中国製の鉢については、先に ｢ 中世日本
で擂鉢として使われた中国産の鉢 ｣ と題して論じた ( 荻野
2000)。そこでは、筆者が確認した資料を分類し編年を行っ
たが、個々の資料についての説明を省いた。従って、ここ
では個々の資料について説明する。第 4 図参照。なお資
料番号は、挿図番号に一致する。
. 日本･下山門乙女田遺跡 ( 福岡県福岡市西区下山門乙
女田 473。瀧本 987)。浅鉢型の擂鉢で復元口径 8.2cm。
外側に張り出した肥厚口縁部で、内外面共横撫で調整を施
す。内面には 7 条単位の擂り目を施す。Ⅱ a 類。3 世
紀前半か。
2. 日本･戸原麦尾遺跡Ⅲ ( 福岡県粕屋郡粕屋町大字戸原
麦尾他。田中 990)。ほぼ全形がうかがえる浅鉢型の擂鉢
で、口縁部内外面に褐釉が施してある。口径 24.3cm、器
高 9.8cm、底径 9.9cm。底部は平底高台状にやや突出し、
体部は大きく開いて口縁部に達する。口縁部は横撫で調整
によって形成された肥厚口縁である。体部下半分には箆削
り成形痕が顕著である。内面には8条単位の擂り目を施す。
Ⅱ a 類。3 世紀前半か。
3 ･ 4. 日本･御笠川南条坊遺跡 ( 福岡県太宰府市大字太宰
府字泉水 2695。前川･新原･馬田 977)。(3) は小型の浅鉢
型で復元口径 6.5cm、胎土は灰黄色を呈し無釉で褐灰色
である。口縁部は肥厚口縁で折り曲げ口縁である。体部
下半分は箆削りが施してあり薄くなっている。内面には
3 本単位の擂り目を施す。Ⅱ 2 類。(4) は浅鉢型で口径
2.6cm、器高 9.6cm、底径 7.2cm、胎土は褐色で器面は
暗褐色、そして口縁部に褐釉を施す。体部はやや内湾気味
中国の擂鉢文化
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に開いて口縁部に達し、口縁部は肥厚口縁で端部は内傾気
味の面をなす。体部下半分は箆削りを施す。内面に 7 条
単位の擂り目を施す。Ⅱ a 類。
5. 日本･御笠川南条坊遺跡 ( 福岡県太宰府市大字太宰府
字泉水 2695。前川･新原･馬田 978)。体部の真ん中部分
が不明だが、底部と口縁部付近が確認されている。口径
30.6cm、底径 2.3cm である。平底からやや内湾気味に
開いて口縁部に達する。口縁部は折り返しか粘土を貼り付
第４図　中国製擂鉢Ⅱ類　. 下乙女田遺跡 ( 瀧本 987)、2. 戸原麦尾遺跡 ( 田中 990)、3 ･ 4. 御笠川南条坊 3(6 次、前川･
新原･馬田 977)、5. 御笠川南条坊 4( １次、前川･浜田･新原･馬田 978)、6. 自在丸遺跡 ( 伊崎 992)、7. 大宰府史
跡 7 次 ( 九州歴史資料館 990)、8. 大宰府史跡 45 次 ( 九州歴史資料館 978)、9. 大宰府史跡 56 次 ( 九州歴史資
料館 979)、0. 博多 45 次 ( 田崎･小林 99)、. 博多 2(50 次、大庭 99)、2. 博多 38(66 次、井澤 993)、
3~23. 博多Ⅱ ( ４次、森本･田中･池崎･折尾 982)、24. 博多駅築港線Ⅳ ( ４次、松村 989)、25. 博多高速鉄道Ⅳ ( １次、
池崎他 984)、26 ･ 27. 博多高速鉄道Ⅴ ( 森本･池崎 986)、28. 博多高速鉄道Ⅵ ( 池崎･森本 987)、29~3. 博多
高速鉄道Ⅶ ( 浜名･小幡･池崎 988)、32. 中国･汪家河遺跡 ( 武漢大学･湖北省文物局 2006)、33. マレイシア･ Teluk 
Nipah 遺跡 ( 森本 99)、34. 中国･建福宮遺跡 ( 中国社会科学院他 993)
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けた直立口縁である。内面には 6 条単位の擂り目を施す。
Ⅱ c 類。3 世紀前半か。
6. 日本･自在丸遺跡 ( 福岡県京都郡犀川町大字上高屋。
伊崎 992)。浅鉢型で復元口径 25.5cm、口縁部に褐釉を
施す。口縁部は面をなして立ち上がる直立口縁である。内
面には 8 条単位の擂り目を施す。Ⅱ a 類。2 世紀後葉
から 3 世紀前半。
7~9. 日本･大宰府史跡 ( 福岡県太宰府市大字観世音寺字
鼓石、今道。九州歴史資料館 978 ･ 979 ･ 990)。(7) は
浅鉢型で復元口径 33.2cm。口縁部にはくすんだ茶褐色釉
が薄くかかる。口縁部は面をなして立ち上がる直立口縁で
端部はやや丸みを帯びる。内面には多条の擂り目を施す。
Ⅱ a 類。(8) は浅鉢型で復元口径 22.5cm、口縁部に褐釉
が施してある。口縁部は折り返して面をなす直立口縁であ
る。内面には 6 条単位の擂り目を施す。Ⅱ a 類。(9) は
口縁部に褐釉を施した浅鉢型で口縁部は折り返して面を
なす直立口縁である。内面には擂り目を施す。Ⅱ a 類。
2 世紀後半。
0. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区祇園町 4 － 50。田崎･小
林 99)。口縁部に茶褐色釉がかかる。胎土は白色粒を含
む紫色を帯びた黒褐色を呈する。口縁部は折り返して面を
なす直立口縁である。内面には浅くて細かな擂り目を施
す。Ⅱ b 類。2 世紀後半から 3 世紀前半。
. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区祇園町 37、38。大
庭 99)。褐釉陶器で復元口径 9.cm、口縁部は面をな
して立ち上がる直立口縁で端部はやや丸みを帯びる。内面
には多条の擂り目を施す。Ⅱ a 類。3 世紀前半。
2. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区御供所町 29 －  他。
井澤 993)。口縁部は面をなして立ち上がる直立口縁で端
部は外側に小さく突出する。内面には細かな擂り目を施
す。Ⅱ a 類。
3~23. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区冷泉町 7 － 。森本･
田中･池崎･折尾 982)。(3) は浅鉢型で復元口径 38.cm、
底径 3.2cm の大型品である。薄作りで体部上方で強く内
湾し、口縁部は強く外側に屈折する嘴状口縁である。内面
には見込みから口縁部にかけて細かな擂り目が施してあ
る。Ⅱ 3 類。(4) は薄手のつくりで復元口径 32.7cm の
浅鉢型。(3) と同じように嘴状口縁だが、内側への突出
が目立つ。内面に細かな擂り目を施す。Ⅱ 3 類。(5) は
厚手の作りで復元口径 33.9cm の浅鉢型。口縁部は断面長
方形をなす直立複合口縁で端部は面をなす。内面には擂
り目を施す。Ⅱ b 類。(6) も特徴は (5) と同じである
が、口縁部の縁帯部はやや長めである。内面には粗めの擂
り目を施す。Ⅱ b 類。(7) はやや厚手の作りで復元口径
30.9cm の浅鉢型。口縁部は (5) ･ (6) と同じタイプだが、
やや小さ目で外側に張り出す。内面には細かな擂り目を
施す。Ⅱ b 類。(8~23) は復元口径 9.5cm~23.7cm の
浅鉢型でいずれも直立口縁である。口縁部上端が外側に突
き出るタイプと (8~22)、突き出ないタイプ (23) がある。
いずれも内面には櫛状工具による粗めの擂り目を施す。Ⅱ
a 類。
24. 日 本 ･ 博 多 遺 跡 ( 福 岡 市 博 多 区 上 呉 服 町。 松 村
989)。復元口径 20.cm の浅鉢型で、内面から外面の口
縁部下まで茶褐色釉を施す褐釉陶器である。口縁部は直立
口縁だが、やや内傾し端部も内側に面をなす。内面の擂り
目については不明である。Ⅱ a 類。
25. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区御供所町。池崎他
984)。復元口径 24.6cm の浅鉢型で、口縁部は直立型だ
が端部は内傾気味に面をなす。内面には 7 条単位化と思
われる櫛状工具による擂り目を施す。Ⅱ a 類。
26 ･ 27. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区御供所町東長寺前。
森本･池崎 986)。(26) は復元口径 20cm の浅鉢型で赤褐
色の胎土に薄茶色の釉薬を施す。口縁部は折り返す直立口
縁で上端部は滑らかに外反する。内面には広い間隔に擂り
目がはいる。Ⅱ a 類。(27) は口径 27cm、器高 0.5cm、
底径 5cm の浅鉢型で、口縁部を中心に褐釉を施す。平
底から内湾気味に大きく開いて嘴状口縁に達し端部は内
外に突出する。底部外面には沈線がめぐり台形高台を思わ
せる。内面には櫛状工具による粗い擂り目を施す。Ⅱ 4 類。
28. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区馬場新町。池崎･森本
987)。復元口径 8.4cm の浅鉢型で、口縁部にのみ小豆
色の釉薬を施す。折り返した断面長方形の直立口縁であ
る。内面には口縁直下まで 0 条以上の櫛状工具による擂
り目を施す。Ⅱ b 類。
29~3. 日本･博多遺跡 ( 福岡市博多区綱場町、中呉服町。
浜名･小幡･池崎 988)。(29) は復元口径 20.4cm の浅鉢型
で、細身の直立口縁は上部が滑らかに内側へと傾斜をな
す。内面には櫛状工具による 0 条以上を単位とする粗め
中国の擂鉢文化
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の擂り目を施す。Ⅱ a 類。(30) は復元口径 9.2cm の浅
鉢型。断面長方形で厚めの直立口縁をなす。内面には櫛状
工具により0条以上を単位とする擂り目を施す。Ⅱb類。
(3) は復元口縁 5cm の浅鉢型で、高台気味の底部から
直線的に開いて口縁部に達し、内側に強く突き出て嘴状口
縁をなす。体部はロクロ調整痕が目立つ。内面には櫛状工
具により 3 条近い単位の擂り目を施す。Ⅱ 2 類。
32. 中国･汪家河遺址墓 ( 湖北省巴東県。武漢大学･湖北
省文物局 2006)。5 号墓より  点出土。口径 32cm、器高
2.6cm、底径 0cm の赤陶製深鉢型で、小さくて厚い作
りの底部から斜め直線的に伸びて口縁部に達し、端部は
幅広な面をなす。外面はロクロ調整痕の稜線が顕著であ
る。内面には、櫛歯による 7 本単位の擂り目が施してある。
Ⅱ 4 類。元代。
33. マレーシア･テルニッパ遺跡 (Teluk Nipah Site。森
本 99)。マレーシアの Rahang 州にある広東系陶磁器が
主体の遺跡で、広州西村窯製品が目立つ。口径 2.7cm、
器高 9.6cm、底径 4cm の浅鉢型で、幅広の底部からあ
まり開かずに口縁部に達し、端部は面をなし内外にわずか
ながら突き出る。内外面共ロクロ調整痕が目立つ。内面に
は 7 条から 8 条単位の擂り目を施す。北宋の  世紀末か
ら 2 世紀前半頃のものである。Ⅱ 4 類。
34. 中国･建福宮遺跡 ( 四川省都江堰市青城山。中国社会
科学院他 993)。口径 7cm で紅陶無釉の浅鉢型。焼成
良好で堅緻に焼き上がっている。口縁部は内側に強く屈折
する嘴形の口縁。内面には緻密な櫛状工具による擂り目を
施す。Ⅱ 2 類。南宋代。
以上が消費遺跡出土の中国製擂鉢である。第 2 表をご
覧頂きたい。中国国内での消費遺跡資料は少なく実態が分
からない。多くは日本国内で出土した擂鉢であり実態とは
程遠い。中国において、擂鉢が出土していないわけがない
が、十分に資料化がなされていないようだ。数少ない出土
資料を見ての特徴は、日本において、ある形の擂鉢が主体
であり、しかも日本国内では九州のある地域においてのみ
出土する点である。
1.3 中国製擂鉢
中国製擂鉢といえば日本の擂鉢と異なり擂り目をもつ
容器である。そして日本の擂鉢文化や東アジアの擂鉢文化
を明らかにする上においても重要な資料であり、できる限
りの資料化を行った。また日本との関係から唐代以降の擂
鉢を生産地と消費地から提示した。
以前筆者は日本出土の中国製鉢について述べた。そこ
では、内面に擂り目を持たないタイプ ( Ⅰ類 ) と擂り目を
もつタイプ ( Ⅱ類 ) に分け、後者は ~4 類、さらに  類は
a~c に細分した。こうした分類をもとに、中国での資料を
含め口縁部を中心にⅡ類を細分すると次のようである ( 第
5 図 )。
 類、複合口縁状をなすもの
a 類、複合部が薄手のもの、
b 類、複合部が厚手のもの、
c 類、折り返して厚くしたもの、
2 類、内向きの嘴状口縁部、
3 類、外向きの嘴状口縁部、
4 類、単純口縁部で端部が面をなすもの、
5 類、単純口縁部で、
a 類、口縁部が真直ぐのびるもの、
b 類、口縁部が外反するもの、
である。
形からすると浅鉢型、深鉢型の鉢型、碗型がある。主
流は鉢型だが、日本で出土する擂鉢のように、口径･器高
を含めた、ある大きさのタイプより全体的に小振りな浅
鉢型が中国製擂鉢として目に付く。つまり口径も 0cm
台が多く、日本のように 20cm から 30cm 台のものはほ
とんど見られない。口径が 20cm を越えるような擂鉢は、
衡山窯･瑤上区窯･営田窯･上厳貌村窯･石湾窯･鹿角窯等にあ
る。深鉢型と呼べるものは少なく、璜陂窯と汪家河墓出土
資料を確認するのみである。特に璜陂窯の擂鉢は形に特徴
があり底部が丸底である。このような形は他にない。数少
ないが、上厳貌村窯品を典型とする碗型と呼べるものもが
ある。あるものは口径 27cm、器高 2.2cm である。碗型
は輪高台に特徴がある。
それにしても、Ⅱ  類とした口縁が直立した複合口縁
部タイプは日本への特注品の様相を呈し、中国国内では確
認していない。 点だけ黄堡窯でそれらしきものがあるに
はあるが ( 第 2 図－ 26)、稀な型式である。
各擂鉢の年代は報告書等によって示したが、いくつかを
あげると次のようである。
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まず唐代の擂鉢として陝西省の黄堡窯があげられ
る。この窯は全体が 4 期に分けられていて、 期 ( 初唐、
68~684 年 ) に該当するものはなく、次の時期から登場
する。つまり、2 期 ( 盛唐、685~755 年 ) 黒釉系Ⅱ 2( 報
文Ⅱ b)、3 期 ( 中唐、757~840) 年青磁系Ⅱ 2( 報文Ⅰ ) ･
茶葉釉系Ⅱ 2( 報告Ⅱ c)、4 期 ( 晩唐、84~907 年 ) 黒釉
系Ⅱ 2( 報告Ⅱ c) ･Ⅱ 2( 報告Ⅱ d) ･Ⅱ 3( 報告Ⅳ b) でⅡ 2
とⅡ 3 が中心である。黄堡窯の擂鉢はいずれもが小型で、
中には取手をもつようなものもある。また点ではあるが、
口縁部が立ち上がるようなⅡ  類もあり注目される。
湖南省の送塘窯には太平･政和年銘 (976~7) の資料
がある。これは南越県の嘉祐 2 年 (056~63) 墓出土品に
類似し、口縁部はⅡ 2 に類似する。端部は潰れて面をな
すようでもあり明瞭ではない。湖南省の窯里坪窯は、併出
資料から宋代の慶歴年間 (04~048) に比定される。Ⅱ
2 類のように内側に屈折する。あるいは、端部の撫で調整
が強かったために内側に向かって折れ面をなしているの
かもしれない。一応Ⅱ 2 類としておく。
マレーシアのテル･ニッパ遺跡では、広州西村窯製品が
主体をなす広東系のものが多く出土しており、それらに
は  世紀末から 2 世紀前半頃の年代が与えられる。口
縁端部が面をなして太い。Ⅱ 4 類である。湖南省の窯里
坪窯と同じような口縁部をもつⅡ 2 類の擂鉢が、四川省
の建福宮から出土している。建福宮は道教に関係した施設
で、南宋淳煕 2 年 (75)、朝廷より賜った施設であると
する。
2 世紀代中葉から 3 世紀中葉にかけての擂鉢は日本
の博多等から出土している。それらはⅡ  ･Ⅱ 2 ･Ⅱ 3 類で、
併出した東播焼や地元産の土師器等の編年による。この他
にも元代にかけての擂鉢として、湖南省の営田窯は北宋末
から元代初期で擂鉢はⅡ 2 類。また江西省の七里鎮窯産
資料が新安沈没船より出土しており、Ⅱ 5 類の擂鉢は 4
世紀中葉頃の年代が与えられる。
一応の年代が判明する資料を並べてみると次のようで
第 5 図　中国製擂鉢の分類　a 類 戸原麦尾遺跡 ( 田中 990)、b 類･ 3 類 博多Ⅱ (4 次、森本･田中･池崎･折尾 982)、c
類 御笠川南条坊 4( 次、前川･浜田･新原･馬田 978)、2 類 営田窯 ( 周･張･盛 984)、4 類 中国･汪家河遺跡 ( 武漢
大学･湖北省文物局 2006)、5a 類 大窯店窯 ( 河南省文物 984、叶 989)、5b 類 璜陂窯 ( 薛･唐 984)、6 類 耀州
窯 ( 唐 983)
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ある ( 第 6 図 )。例えばⅡ  類のような直立口縁を持つタ
イプは南宋代といえるが、中国においては系譜を辿ること
ができない。強いてあげれば黄堡窯に多少なり特徴を同じ
くするものが  点あるが判然としない。
Ⅱ 2 類のように端部が内側に折れ曲がるようなタイプ
は、形からすれば黄堡窯に辿りつく。その後、窯里坪窯の
擂鉢のように ｢ く ｣ の字状のものから、営田窯の擂鉢のよ
うに丸く肥厚し折れ曲がるようなものへとつながりそう
だ。またⅡ 3 類の嘴状に外反するタイプには、黄堡窯に
も何点かあり、形式的にも時代の変化か地域性かを推測す
ることが可能である。特に嘴状部がシャープなものと太く
丸まっていて鈍い形をなすものがあり注目される。
さて、筆者が擂鉢と呼んでいる容器には擂り目のあるタ
イプとないタイプがあり、多くの人は擂り目のないタイプ
を捏鉢と呼ぶ。中国において、擂り目タイプ以外の容器も
擂鉢的機能をもった容器として使われていたものがある
かどうか判然としないが、少なくとも擂り目タイプを擂鉢
と呼んでいたことには違いない。例えば、唐代に属する中
国江西省の東坑窯や窯塘窯出土のようなタイプ。これらの
擂鉢は口径･器高とも 0cm 内外で、内面に櫛状工具によ
る擂り目をもつ小型の碗型タイプは、当地の農村でよくみ
られるものであり ( 幹都博物館 978)、また湖南省長沙の
石渚窯出土類似の容器も、当地では擂鉢と呼んでいるとの
ことである ( 周 984)。
中国において、擂り目をもつ容器を擂鉢とした場合重
要なのが擂り目の存在である。そこで中国の擂り目を見て
おこう ( 第 7 図 )。南宋代かと考えられる石湾窯出土擂鉢
の擂り目である。実大で示してあるが、幅広な 0 条以上
を  単位とする櫛状工具によるもので、口縁部にかけて
シャープな痕跡を残す。この擂り目が中国において、容器
の名称や用途についての議論となる。こうした容器が古く
は新石器時代にまで遡るものであり、また擂鉢としての機
能をはたして持っていたのか議論となる。
第６図　中国製擂鉢の編年 ( 唐代以降 )
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1.4 擂り目の登場と新石器時代の容器
さて、擂り目を持つ容器としての擂鉢を考古学的に洗い
出してみると、どのような資料に辿り着くことができるの
であろうか。最も古く遡ることのできる擂り目をもつ容器
は中国にある。これらの容器について、新石器時代を中心
とした擂り目容器について資料を提示し、唐代以降の擂鉢
との関連と擂り目の出現について考えてみたい。
擂り目容器の分類と系統を論じたもので注目すべきは、
聶新民氏と叶文寛氏の論文である。
聶新民氏は、これらを ｢ 澄濾器 ｣ として、酒を醸造する
時に使用するものとされる ( 聶 987)。氏の考古学的分類
と系統論、個々の類型化と説明は次のようである(第8図)。
氏によると、擂り目容器を直筒大広口型･盆型･碗鉢型に分
類し、さらに直筒大広口型は 3 型式、盆型 4 型式に細分
する。
まず直筒大広口型は特長から分類すると、Ⅰ型式とし
て、やや幅広な平底からやや絞り気味に伸びて体部を形成
し上方で大きく開いて口縁部を形成するタイプ ()、Ⅱ型
式は、体部上方から大きく開いて広口を形成するタイプ
(2~4)、Ⅲ型式は体部上方で ｢ く ｣ の字状に屈折して口縁部
を形成するタイプ (5 ･6) で、それには体部上方で受け口状
に大きく開いて口縁部を形成するもの (6) がある。
次に盆型には、大きな平底からほぼ直線的に開いて体
部を形成し端部口縁端部がやや肥厚し内側に開くⅠ型式、
小さな平底の底部からやや内湾気味に開いて体部を形成
するタイプで、口縁端部が小さな斜行の面をなすもの (9)
と、体部上方で小さく外反しおさまるもの (0) があるⅡ
型式、丸底･半球形の体部で単純な口縁部を形成するタイ
プ ( ･ 2) のⅢ型式、上部で短く立ち上がって頚部を形
成し外反し口縁部を形成するタイプ (3) のⅣ型式がある。
平底からほぼ直線的に開いて体部を形成する碗鉢型に
は、小さな平底タイプ (4)、やや大きめの平底タイプ
(5 ･6)、体部がやや深めのタイプ (7) がある。
編年については、盆型に関して、Ⅰ式･Ⅱ式を竜山文化
晩期に、Ⅲ型式を二里豆文化、Ⅳ式を二里豆文化から殷代
初期に位置付ける。碗鉢型は直筒大広口型と出現を同じく
し、盆型Ⅲ式の時期以降姿を消すとの指摘である。判然と
はしないが、直筒大広口型は系統論からして盆型よりは古
く出現するとの意図がうかがえるが、具体的な指摘はなさ
れていない。氏の系統論からすると、直筒大広口型と碗鉢
型の系統は途絶え、盆型が継承されるといった編年で、唐
以降の鉢形容器とは系統的に繋がらないことになりこの
点が疑問となる。
なおこうした容器の地域性については、直筒大広口型が
淮河北側から黄河北岸にかけて分布し、盆型と碗鉢型は鄭
州や洛陽･新郷地域に分布するとのことである。
氏の論点で重要と思われるのが、こうした擂り目容器を
｢ 澄濾器 ｣ と見ている点である。そして酒を醸造する容器
としての機能を重視し、擂鉢的機能を否定しているのであ
る。氏によると次のようである。
. 内面の擂り目には擂った痕跡が認められない。
2. 底部には白濁物が溜まっている。
3. 薄く褐色がかったものが溜まっている。
4. ある容器の内面には、まっすぐ伸びた条線と斜めに
伸びる条線とを重ねる擂り目の存在。
5. 擂り潰したりする道具として、新石器時代には、磨
り石や石皿、石臼や石杵などが供伴し、こうした石器群が
考えられる。
といった発掘成果を勘案した結果、氏は、穀物に水を加
えて加工する意志が読み取れるとし、酒造に関係した ｢ 澄
濾器 ｣ とするのである。この点は、発掘調査による成果を
もとにして少し考えてみたい。
989 年、叶文寛氏は約 00 遺跡よりの約 70 点を例
示し、新石器時代から明清代に至る擂り目容器を擂鉢と認
第７図　擂り目 ( 石湾窯。南宋代、実大 )
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識しその系統を論じた ( 叶 989)。まず氏の分類は次のよ
うである ( 第 9 図 )。
Ⅰ型は 4 型式に分類される。Ⅰ  式は注口部をもつ帯
流盆型と称され、小さめの平底からほぼ直線的に開いて
体部を形成し、上方で緩く立ち上がり気味に伸び端部は
丸くおさまる (~4)。中には複雑な擂り目を施すものもあ
る ( ･ 2)。Ⅰ 2 式は、注口部をもつ斜壁盆型と称される幅
広な平底の底部から斜め上方に伸びて体部を形成するも
第８図　澄濾器 ( 縮尺不明、聶 987)
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ので 2 つに細分される。Ⅰ 2A 式は体部に取手を持つ (5)。
Ⅰ 2B 式は取手がない (6)。Ⅰ 3 式は盆型で注口部はない。
2 つに細分される。Ⅰ 3A 式は幅広な底部に直線的に伸び
る体部、端部が小さく丸くおさまる単純な口縁部、体部に
取手をもつ (7 ･ 8)。Ⅰ 3B 式は、やや斜め上方に伸びて体
部を形成し、口縁部が立ち上がり気味に伸びて口縁部を形
成し取手を持つもの ()、取手がなく口縁部が肥厚する
もの (2) がある。Ⅰ 4 式は深みのある体部を形成し注口
部をもつもので、口縁部はやや立ち上がり気味に伸びて小
さく丸くおさまる。
Ⅱ型は丸底･球状の体部をもつもので、注口部のあるⅡ
 式 (3~6) と注口部のないⅡ 2 式 (7~20) に分けられる。
さらに分類するとすれば、Ⅱ  式は体部上方で小さく外
反し端部が舌状を呈する (3 ･ 4)、体部が大きく外反し
第９図　擂鉢の分類 ( 叶 989)
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開いて端部が舌状を呈するもの (5)、体部上方で強く屈
折して頚部を形成し外反した口縁端部は舌状を呈するも
の (6) に分けられる。Ⅱ 2 式は体部上方で大きく外反し
て口縁部を形成し端部が舌状を呈するもの (7)、体部上
方で強く屈折して頚部を形成し外反した口縁端部は舌状
を呈するもの (8~20) に分けられる。
Ⅲ型は直筒大広口の深鉢型で、平底で筒状部に受け口状
に大きく開いた体部をもつもの (2 ･ 22)、全体が筒状を
呈するもの (23)、体部上方が大きく開いて口縁部が短く
立ち上がるもの (24) に分類される。いずれも擂り目は底
部に認められない。
擂り目容器は、氏によるとⅠ  式を最古型式とし注口
部をもつ浅鉢型からⅠ 2 とⅠ 3 ･Ⅰ 4 型式、さらにⅡ  か
らⅡ2型式へと続く。Ⅰ4型式は最も遅く出現するもので、
黄河中流域の二里頭類型の早期に認められる。Ⅰ型式は古
く前 3230 ± 40 年には出現し、前 2625 ± 45 から前
2005 ± 20 年ぐらいの間のものである。Ⅱ型式は二里頭
文化期から二里崗期にかけてみられる。Ⅲ型式は廟底溝二
期文化から二里崗期にかけて普通の実用器であったよう
だが、殷代から周代さらには六朝期にかけてはあまりみか
けないようである。
以上をまとめたのが氏の編年と系統図である(第0図)。
擂り目を共通項にこうした容器の発展段階を見たが、形態
は同じでも擂り目をもたない容器があり、氏によると、特
にⅠ  型式と同じ形をしたものは、これより早くに出現
しているともされ注目される。
以上、聶新民氏と叶文寛氏の型式分類と編年を中心に、
筆者の多少なる解説をもいれて紹介してきたが、重要なの
は、聶新民氏がこうした擂り目容器を澄濾器としてとら
え、一方で叶文寛氏は擂鉢ととらえて分類や系統が論じら
第 0 図　擂鉢編年･変遷図 ( 叶 989)
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れていることである。ここに重要な問題がある。擂り目の
機能をどう考えるかである。やはり重要なのはこうした容
器の特徴である。
その点、聶新民氏が述べられているように、こうした容
器が擂ったり潰したりする機能をもった容器であったか
である。実際に資料に当たってみると、少なくとも発掘報
告書による説明では、いずれも内面が擂り減っているとの
指摘はない。詳細な観察が行われて
いない可能性もあるが、いずれの報
告書にも認められない。つまり擂る
行為を見つけ出すことはできない。
Ⅰ型式とⅡ型式はさておき、Ⅲ型
式にいたっては、その形状からして
｢ 擂る ｣ ためにこの容器を使うのはか
なり難しいように思われる。また底
部には擂り目がない。また聶新民氏
があげられた、底部には白濁物等が
溜まっていること、擂り潰したりす
る道具として、新石器時代には磨り
石や石皿、石臼や石杵等が考えられ
ること等から、擂り潰す容器、穀物
加工用具としての機能を考えるには
不十分である。この容器が澄濾器で
あるかは分からないが、少なくとも
唐代以降、特に宋代以降には顕著な
使用形態である擂り潰すための擂鉢
であるとは考えられない。ただそう
としても擂り目の出現を考える場合、
時代的に不明なところもあるが、こ
うした新石器時代に発達した擂り目
が後世の調理容器と何らかの関わり
があったと考えることにも合理性が
ある。
1.5 画像石の ｢ する ｣ 場面
擂鉢の使用例について、文献等で
具体的に知ることのできるものは少
ない。そうした中、漢代の画像石は
当時の生活ぶりを知るのに良好なも
のである。その一つに、台所での様々な料理場面を刻画し
たものがあり、() 屠殺場面、(2) 水汲み場面、(3) 炊煮場面、
(4) 切菜場面に分けられる。こうした場面を総合的に生き
生きと描いたのが、｢ 山東省諸城前凉台画像石 ｣ である ( 第
 図。楊 99)。これは猪を屠殺して料理する場面で、
注目したいのは、中央やや左よりの所に描かれた、深鉢を
前に  人の男性らしき人物が膝まずいて長めの棒をもち、
 
第  図　漢代画像石･庖厨図 ( 楊 99)
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鉢の中で何かを擂り潰している、あるいはこね合わせてい
るような図である ( 円く囲った所 )。これだけでは擂鉢と
擂粉木か不明であるが、こうした場面を見ることのできる
数少ない例なので注目しておきたい。
２．料理書に登場の擂鉢文化
上で扱ったような容器、つまり唐代以降の擂鉢はどのよ
うな場面に登場しどのように使われたのだろうか。ここで
は、中国の料理書で調理容器としての擂鉢の役割を調べて
みよう。
｢ 擂鉢 ｣ と ｢ 擂る ｣ 用語に注目して料理書をみることに
するが、実際にこの 2 つの文字･用語とその内容だけを扱
うとなれば料理書の数は減る。また料理書には擂鉢といっ
た具体的な容器の名前が登場するものもない。一方で料理
書には、｢ 擂 ｣ と同じ意味をもつと考えられる ｢ 研 ｣ や ｢ 磨
｣ の登場する料理書もある。従ってここでは、｢ 擂 ｣｢ 研 ｣｢
磨 ｣ 等の文字が登場する料理書を扱うことにする。そして
調理と擂鉢との関係を考えてみる。
扱う料理書は 6 つだが、料理書とは多少異なる内容の
ものもある。6 つの料理書とは次のようである。古いもの
から、斉民要術 ( せいみんようじゅつ )、中饋録 ( ちゅう
きろく )、山家清供 ( さんかせいきょう )、飲膳正要 ( いん
ぜんせいよう )、居家必用事類全集 ( きょかひつようじる
いぜんしゅう )、遵生八牋 ( じゅんせいはっせん ) である。
なお、料理書に登場する調味料や材料の説明は最後にま
とめておく ( 第 5 表 )。
2.1 斉民要術 ( 料理書 1)
具体的に料理の手順等を描いた現存する中国最古の料
理書で、北魏 (386~534) の終わり頃に賈思勰 ( かしきょう )
の手になる。ここでは田中静一氏･小島麗逸氏･太田泰弘氏
による口語訳によった。以下の解釈は三氏による ( 田中･
小島･太田 997)。全体は 0 章の構成で、後編の第 7 巻
以降が加工調理篇になる。
この本には ｢ 擂 ｣ はなく、｢ 磨 ｣ が 3 料理、｢ 研 ｣ が 4 料
理に登場する。つまりこうした行為を伴う、あるいはこ
うした行為の調理を具体的に説明する料理が少ない。｢ 磨
｣ と ｢ 研 ｣ の字が登場する料理は次のようである。｢ 擂 ｣ 字
が登場する料理はない。
. 作三斛麦麹法。｢ 三石麦麹 ｣ の作り方。蒸した小麦、
炒めた小麦、生の小麦、それぞれ  石を別々に、( 臼で )
できるだけ細かくす ( 磨 ) り、す ( 磨 ) ったものを合せて
おく。････。
2. 作白醪麹法。これは ｢ 白醪麹 ｣ の作り方で、炒った小
麦  石、蒸した小麦  石、生の小麦  石を等分に合せ、( 臼
で ) 細かくす ( 磨 ) る。･････。
3.作芥子醤法。｢カラシ醤油｣の作り方。カラシをよく洗っ
てよくす ( 研 ) る。多く作る場合には、( 臼で ) 搗き、細か
く篩い、水を加え、さらにす ( 研 ) り、全部を盆に塗りつ
ける。･････。
4. 食経曰啗炙。食経にいう ｢ ひとくちあぶりもの ｣ の作
り方。ガチョウ･アヒル･ヒツジ･コウシ･ノロ･シカ･ブタ等の
肉を赤身、白身半分ずつ用い、細かくす ( 研 ) りつぶす。
･････。
5. 擣炙。｢ つつあぶりもの ｣ の作り方。ガチョウ･アヒル
･ノロ･シカ･ブタ･ヒツジの肉を細かにす ( 研 ) りつぶして炒
める。･････。
6. 餠炙。｢ 魚団子のから揚げもの ｣ の作り方。別法として、
白身の魚と生魚細かくす ( 研 ) りつぶし、炒め、手でまる
めて餠にして油であげる。
7. 瓜芥菹。｢ カモウリのカラシ漬け ｣ 作り方。カモウリ
を切る。カラシの中にシャクの実を少量加え、一緒にす
( 研 ) りおろす。これに上質の酢、塩等を加え、カモウリ
を入れる。
2.2 中饋録 ( 料理書 2)
これは浦江･呉氏の作といわれる南宋代 (27~279) の
料理書で、婦女子による家庭料理書である。以下は中村氏
の口語訳による ( 中村 995b)。また原文は、中国の江蘇
廣陵古籍刻印社による原文を参照した ( 江蘇廣陵古籍刻印
社編 989)。この料理書には、｢ 擂 ｣ が  料理、｢ 研 ｣ が 5
料理に登場する。
唯一 ｢ 擂 ｣ は、() の蒸鰣魚 ( じようじぎょ ) 料理に登場
する。ここでは、鰣魚 ( ひらこのしろ ) にかける調味料と
して、花椒 ( さんしょう ) ･砂仁 ( しゅくしゃ ) ･醤 ( みそ )
を ｢ 擂り ｣ つぶし、水･酒･葱と混ぜ合わせる。こうした一
連の作業においては、擂鉢のような容器が考えられる。
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料理書２　中饋録 ( 中村 995、江蘇廣陵古籍 989)
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(2) から (5) はいずれも ｢ 研 ｣ の字が使われている。
(2) の造肉醤 ( ぞうにくしょう ) では醤、(3) の胡蘿
蔔鮓 ( こらふくさ ) では紅麹 ( あかこうじ )、(4) の
鵪鶉茄 ( あんじゅんか ) では塩･醤･花椒･蒔蘿･茴香･甘
草･陳皮･杏仁･紅豆といった各種材料、(5) の茭白鮓
( こうふくさ ) では、蒔蘿 ( いのんど ) ･茴香 ( ういきょ
う ) ･花椒･紅麹をそれぞれ ｢ す ( 研 ) る。｣ 解釈上の
問題もあるが、(2) と (3) の場合は醤と紅麹をすって
いて、これが擂鉢のような容器を使っていたのかど
うかは判然としないが、次のような解釈も可能であ
ろうか。
(2) では醤の次に、｢ 塩･きざみ白葱･川椒 ( さんしょ
う ) ･茴香･陳皮、さらに酒とともに混ぜ合わせた上
で肉と合わせこい粥状にする ｣ とのことなので、こ
うした一連の作業において、擂鉢のような容器の存
在も考えられる。(4) では椒･蒔蘿･茴香など各種材料
を擂り潰して混ぜ合わせ、(5) では蒔蘿･茴香･花椒･
紅麹などをすった調味料と糸切り葱、さらに塩を混
ぜ合わせているので、やはりこの一連の作業にも擂
鉢のような容器の存在が考えられる。
いずれにしても様々な材料を加工して調味料を作
る一連の作業において、擂鉢のような容器の存在を
考えることは合理的ではある。
2.3 山家清供 ( 料理書 3)
中村氏の解説によると、この書は南宋末期、理宗
の末から度宗の初め頃の成立とされ、山住まいに際
し、料理はこうありたいとの考えから編纂されたも
のという。林洪は福建省･泉州の人で、長江流域から
以南の食生活の実態を表していると言う事である。
以下は中村氏の口語訳による ( 中村 995c)。
全部で 03 料理あり、｢ する ｣ 料理として ｢ 研 ｣ が
3 料理、｢ 磨 ｣ が  料理である。
. 東坡豆腐 ( とうばどうふ )。豆腐料理で小粒の榧
子 ( かやのみ ) を酒と一緒にす ( 研 ) る。
2. 牛蒡脯 ( ごぼうほ )。｢ ごぼうの煮干 ｣ で塩･醤･
茴 ( ういきょう ) ･蘿 ( いのんど ) ･薑 ( しょうが ) ･熟
油 ( たねあぶら ) をす ( 研 ) り合わせている。そし
てこうした調味料と調理した牛蒡を合わせて浸した
料理書３　山家清供 ( 中村 995c)
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後、乾かして食する。
3.胡麻酒(ごまざけ)。蒸してから炒った胡麻と生薑(しょ
うが )、それに龍脳の葉を一緒に砂器で細かにす ( 研 ) る。
中村氏はこの砂器を ｢ すりばち ｣ とされている。
次に ｢ 磨る ｣ 料理。
4. 罌乳魚 ( おうにゅうぎょ )。｢ けしのみ豆腐 ｣ のことで
罌中粟 ( けしのみ ) を乳状にす ( 磨 ) る。
2.4 飲膳正要 ( 料理書 4)
この料理書は中村･佐藤両氏によると次のようである ( 中
村･佐藤 994c)。元の時代、長く食べていれば効能ある食
品を選んで調理させるためにおいた 4 人の飲膳大医の 
人であった忽思慧が、仁宗･延祐年間 (34~320) に調理
した珍しい料理やスープなどの製法、本草、補益に効果が
ある日用の穀肉果菜などを集めた 3 巻で、天暦 3 年 (330)
に文宗に進挙したものという。
ここでは ｢ 研 ｣ が 5 料理に登場し、さらに ｢ 沙盆 ｣ が 
料理に登場する。以下内容は、中村･佐藤両氏の解説であ
る ( 中村･佐藤 994c)。
. 地仙煎 ( ちせんせん )。｢ 研 ｣ が登場する。この料理は、
腰や膝の痛み、冷病を治したり、顔色をつややかにしたり、
骨髄を堅固にして、元気にさせるための妙薬を作るもので
ある。そこでは、杏仁 ( きょうにん ) を細かくす ( 研 ) り、
山薬･牛妳子 ( ぎゅうだいし ) を入れ混ぜる。杏仁をすった
あとで山薬や牛妳子を一緒にするのであるから、この容器
は、する機能と山薬のようにどろどろした物と牛妳子のよ
うな液体を一緒にできる機能を合わせもっていたことに
なる。
2. 金髄煎 ( きんずいせん )。｢ 研 ｣ と ｢ 沙盆 ｣ が登場する。
この料理は、不老長寿の食べ物で、寿命を延ばし、白髪を
黒髪に変え、老いた人が若返るという。ここでは、酒に浸
した枸杞 ( くこ ) を沙盆の中で細かくす ( 研 ) りつぶすと
いう。中村･佐藤両氏の解釈では、この沙盆を擂鉢とされ
ている。
3. 神仙傳。｢ 研 ｣ が登場する。これは松の実をす ( 研 )
りつぶして膏にし、温い酒と混ぜて飲むようだ。ここでは
松の実のみをすりつぶしている。
4. 山薬飩。｢ 研 ｣ が登場する。虚弱などを治す食べ物で、
麺と山芋を煮てす ( 研 ) りどろどろにするという。この場
合も擂鉢のような容器が必要であろう。
5. 蓮子粥。｢ 研 ｣ が登場する。心の安らかでないのを治
す食べ物で、蓮の実を煮てす ( 研 ) りどろどろにする。こ
の場合も容器が必要であろう。
2.5 居家必用事類全集 ( 料理書 5~12)
本書は、時代も明らかでなく選者も不明なようだが、中
村氏によると、元晩期の順帝の至元･至正年間には編纂さ
れたものという。そして飲膳正要が、元の宮中を中心とし
た北方料理に偏ったものであるのに対し、居家必要事類全
集は南北の料理を収めていて、元代の一般的料理を知るこ
とができ、宋代の料理を詳しく伝える料理書として貴重な
ものであるという ( 中村 99d)。
本書の解説に関しては、中村氏の口語訳を中心に、一部
中村･佐藤両氏による原文を示す ( 中村･佐藤 994d)。以下
それぞれがどのような調味料･材料を調理する場面に登場
するのかみてみよう。
. 醬蟹 ( しょうかい )。｢ かにのみそ漬 ｣ 料理で、器に入
れた蟹に、法醤 ( のりみそ )、す ( 研 ) った椒、酒を混ぜ合
わせた調味料をかけるとして、山椒をする際に ｢ 研 ｣ が使
われている。料理書 5 － 、 － 30。
2. 団魚羮 ( だんぎょこう )。｢ すっぽん汁 ｣ 料理で、軟ら
かくなるまで煮た団魚 ( すっぽん ) に、胡椒･川椒 ( さんしょ
う ) ･紅豆･杏仁･砂仁 ( しゃくしゃ ) をよくすり ( 擂 )、さら
に塩･薑･葱を入れて食する。胡椒･川椒･紅豆･杏仁･砂仁と
いった調料を擂る時に登場する。料理書 5 － 2、 － 26。
3. 四色茘 ( ししょくれい )。｢ なすの四色盛 ｣ 料理で、
半月に切ったものと油で揚げた白茄子、塩漬けにし薑醋
( しょうがず ) 付けの黄瓜 ( きゅうり )、炒めた羊肉、蘿蔔 ( だ
いこん ) 等に、松仁 ( まつのみ ) をすって ( 研 ) 入れたスー
プをかけて食する。松仁をする時に研が登場する。料理書
5 － 3、2 － 38。
4. 鱠醋 ( かいそ )。｢ なます用の合わせ酢 ｣ 料理で、葱･
薑･楡仁醤 ( 楡の仁で醸した醤 ) ･椒を一緒にする ( 擂 ) とい
うもので、まさしく調味料を作る際に ｢ 擂 ｣ が登場する。
料理書 6 － 4、 － 25。
5. 設克児疋勅 ( すくあるぴら )。西域の ｢ くるみ餡のや
き餅 ｣ で、胡桃の実を擂盆に入れて搗き砕き、熟蜜･曲呂
車焼餅を一緒に混ぜ合わせる。これらを団子にして食す
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る。ここには唯一｢擂盆｣が登場し注目される。料理書6－5。
6. 酸湯 ( さんとう )。西域の ｢ 甘酢スープ ｣ である。糖
醋で熬して蜜を加えた烏梅 ( いぶしうめ、燻し乾かした青
梅 ) に、す ( 擂 ) った松仁･胡桃に酪を入れて熬る。そして
この甘酢スープを羊の肋や肉団子、回回豆 ( ひよこまめ )
にかけて食する。松仁や胡桃を個別にするとき ｢ 擂 ｣ が登
場する。料理書 6 － 6、 － 3。
7. 河西肺 ( かせいはい )。河西地方 ( 甘粛省の黄河以西
の地域 ) の肺詰料理である。血抜きした羊の肺に、韮汁で
といた麪･蜜･酥･松仁･胡桃仁を細かにすり ( 擂 ) といて肺に
詰め煮て食する料理である。麪･蜜･酥･松仁･胡桃仁を一緒
にすり合せる時に ｢ 擂 ｣ が登場する。料理書 6 － 7。
8. 野雞撒孫 ( やけいさすん )。｢ きじ肉のたたき ｣ 料理で、
蓼の葉に豆醤 ( みそ ) をす ( 研 ) って加え、さらに芥末 ( か
らしこ ) と塩を加えて調味料とする。豆醤をするときに ｢
研 ｣ が登場する。料理書 6 － 8、 － 27。
9. 経帯麪 ( けいたいめん )。｢ はばひろ切麪 ｣ 料理で、碱
( ヨモギ等の灰から取ったアク汁を小麦粉で練って固形に
したもの ) や塩をす ( 研 ) って水でとき、麪と合わせてや
や軟らかめに捏ねる。塩をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。
料理書 7 － 9、 － 32。
0. 紅糸麪 ( こうしめん )。｢ えび風味の細切麪 ｣ 料理で、
よくす ( 擂 ) った蝦を川椒･塩･水で一緒に煮る。その煮汁
を白麪 ( こむぎこ ) 等を加えて捏ね生地とする。海老をす
るときに ｢ 擂 ｣ は登場する。料理書 7 － 0。
. 山薬撥魚 ( さんやくはつぎょ )。｢ ながいもつなぎの
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すいとん ｣ 料理で、よくす ( 擂 ) った山薬 ( ながいも ) と
麪･豆粉を一緒にしてゆでて食する。長芋をするときに ｢
擂 ｣ は登場する。料理書 7 － 。
2. 山薬麪 ( さんやくめん )。｢ ながいもの麪 ｣ 料理で、
よくす ( 擂 ) った山薬を鍋で焼いて細く切り、汁を掛けて
食する。長芋をするときに ｢ 擂 ｣ は登場する。料理書 7 －
2。
3. 勾麪 ( こうめん )。｢ だいこんつなぎの麪 ｣ 料理で、
蘿蔔をとろけるほどに煮てす ( 擂 ) り、麪と合わせて捏ね
て食する。煮た大根をするときに ｢ 擂 ｣ が登場する。料理
書 8 － 3、 － 28。
4. 猪肉餡 ( ちょにくかん )。｢ ぶた肉餡 ｣ 料理で、杏仁･
椒末･茴末･香油･醤をす ( 擂 ) り葱と橘皮をいれて炒め、さ
らに醋を加えつなぎとして麪を一緒に炒める。以上を混ぜ
合わせて皮に包んで食する。解釈が難しいが、杏仁･椒末
･茴末･香油･醤等を一緒にするときに ｢ 擂 ｣ が登場する。料
理書 8 － 4、 － 29。
5. 魚包子 ( ぎょほうし )。｢ さかなのばおず ｣ 料理で、
鯛･鱖魚等を切る。羊の脂･豚の臕を切り、橘皮を切り、葱
を炒め、塩･醤･川椒･細料物･胡椒、細かにす ( 擂 ) った杏仁
等を一緒に醋と共に麪に混ぜ合わせて皮に包み食する。杏
仁をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。料理書 8 － 5。
6. 蟹黄兜子 ( かいこうとうし )。｢ かにとたまごの兜子
｣ 料理で、ゆで蟹、猪肉 ( ぶたにく )、炒りたまごの鴨 ( あ
ひる ) の卵、これに細料物、川椒･胡椒をす ( 擂 ) ったもの、
薑･橘皮･葱･麪醤･塩を麪と混ぜ合わせる。これを粉皮に包
料理書５　居家必用事類全集１( 中村 995d)
中国の擂鉢文化
42 福井工業高等専門学校　研究紀要　人文・社会科学　第 44 号　200
んで蒸して食する。山椒や胡椒等をするときに ｢ 擂 ｣ が登
場する。料理書 8 － 6。
7. 水晶じ饠 ( すいしょうじら )。羊の肉･肚 ( いぶくろ ) ･
尾･乳房･あぶらみ･舌、筍･決明を茹でて切る。これに橘皮
･薑･炒め葱･麪醤をす ( 研 ) ったもの、これらを豆粉と混ぜ
合わせる。そして粉皮に包んで蒸してスープをかけ食す
る。橘皮･薑･炒め葱･麪醤等をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。
料理書 9 － 7、 － 33。
8. 澄沙糖餡 ( ちょうさとうかん )。｢ さらし餡 ｣ 料理で、
紅豆 ( あずき ) をす ( 研 ) り、砂糖･食香 ( あわせこうりょう )
を加えて餅にして食する。紅豆をするときに ｢ 研 ｣ が登場
する。料理書 9 － 8。
9. 両熟魚 ( りょうじゅくぎょ )。｢ 魚の揚げ煮もどき ｣
料理で、よくす ( 研 ) った山楽と乳団、切った陳皮と生薑、
薑末 ( しょうがまつ ) ･塩･豆粉を一緒に混ぜる。そこに乾
豆粉を加えて餡にする。粉皮で餡を包み揚げ、さらに煮て
食する。山芋や乳団をするときに ｢ 研 ｣ が登場する。料理
書 9 － 9。
20. 鹹豉 ( かんし )。｢ 麩のつくだ煮 ｣ 料理で、熟麪筋 ( む
しふ ) ･筍･木耳 ( きくらげ ) ･薑･蘑菇 ( はらたけ ) ･桑莪 ( く
わたけ ) 等を油で炒め、そこにす ( 擂 ) った醤 ( みそ ) ･椒･
沙糖･豆粉を入れ煮しめて食する。味噌をするときに ｢ 擂 ｣
が登場する。料理書 9 － 20。
2. 炙脯 ( しゃほ )。｢ 麩のつけ焼 ｣ 料理で、醤･醋･葱･椒
･塩･料物 ( こうしんりょう ) をよくす ( 擂 ) った調味料に、
炒めた熟麪筋 ( けしふ ) を漬けてから竹薟 ( たけぐし ) に
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さして炙り食する。醤･醋･葱･椒･塩･料物等の調料をすると
きに ｢ 擂 ｣ が登場する。料理書 0 － 2。
22. 煠骨頭 ( そうこっとう )。｢ 骨もどきのから揚げふく
め煮 ｣ 料理で、乳団･豆粉･生麪 ( こねぎこ ) ･塩･醤･茴香 ( う
いきょう ) ･橘皮･椒末を練り合わせて蒸した後に切って揚
げる。これを醤清(たまり)で調味した汁と炒ってす(擂)っ
た大麻の子 ( あさのみ ) に沙糖を加えた合わせ汁にいれて
とろ火でゆっくりと煮つめ食する。麻の実をす ( 擂 ) る。
料理書 0 － 22。
23. 水晶鱠 ( すいしょうかい )。｢ ところてんのなます ｣
料理で、瓊芝菜 ( てんぐさ ) を浸した後煮て沙盆で細かに
す ( 研 ) る。料理書 0 － 23。
24. 水晶膾 ( すいしょうかい )。豚の皮や鯉を使った ｢ 煮
ごこりのなます ｣ 料理で、沙盆で鯉の鱗を擦り落とすとす
る。料理書  － 24。
25. 造藕稍鮓 ( ぞうぐしょうさ )。蓮根を使ったすし料理
で、細かく切った蓮の根に、葱油･薑･みかんの皮の千切り･
蒔蘿･茴香･粳米飯･紅麯を細かにす ( 研 ) りつぶして混ぜる。
料理書 2 － 34。
26. 川炒鷄 ( せんしょうけい )。鷄 ( にわとり ) 料理で、
調味料として、よくす ( 研 ) りつぶした胡椒･川椒･茴香な
どと煮込む。料理書 2 － 35。
27. 松黄肉絲 ( しょうこうにくし )。肉料理で調味料とし
て、小麦粉で作ったひしお、あるいは楡の実のひしおをす
( 研 ) りつぶし、さらにはす ( 研 ) った松の実･醋･薑汁をい
れてよく煮る。料理書 2 － 36。
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28. 油肉釀茄 ( ゆにくじょうか )。茄子料理で茄子 3 個
をす ( 研 ) ってどろどろにする。料理書 2 － 37。
2.6 遵生八牋 ( 料理書 13~15)
明の髙濂が万暦 9(59) 年に編纂した書物で、巻
 ･ 2 ･ 3 の ｢ 飲饌服食箋 ｣ に登場する様々な料理に、
擂鉢の使用を想定させるような用語が登場する ( 江蘇廣陵
989、維基文庫 200)。
. 大 肉。2 箇所に ｢ 擂 ｣、 箇所に ｢ 研 ｣ が使われていて、
前者では紅麹と豆ミソを加えてす ( 擂 ) ったり、猪の肝を
す(擂)り砕いたりしている。後者は、紅麹に酒と酥(バター
やミルクの類 ) を一緒にす ( 研 ) る。
2. 青脆梅湯 ( せいぜいばいとう ) では、薑 ( しょうが )
をす ( 擂 ) り砕く。
3. 素麩鮓 ( そふさ ) では、蔥 ( ねぎ ) と杏仁 ( あんずの
実のたねにく ) をす ( 擂 ) り砕く。
4. 服食 精法 ( ふくしょくおうせいほう ) では、不老の
ために服用する飲食物を作る時、黄精 ( なるこゆり ) の根
を手です ( 擂 ) り砕く。
5.又造芥辣法(ゆうぞうかいらつ)では、箇所に｢擂盆｣、
 箇所に ｢ 研 ｣ が登場する。この両者は関係しあっており、
芥菜子(からしなの実)を擂盆にいれてす(研)り細かくし、
醋 ( す ) を少しいれて合わせる。
6. 粥糜類 ( しゅくびるい ) は様々な粥に関する料理で、
5 箇所に ｢ 研 ｣ が登場する。どのような物をす ( 研 ) って
いるかといえば、例えば、芡實(オニハスの実)･紫蘇(しそ)･
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胡麻 ( ごま ) ･大麻 ( あさの実 ) ･茱萸 ( かわはじかみ ) がある。
7. 造肉醤法 ( ぞうにくしょう ) では、骨や筋を取り除い
た上質の肉に、醤 ( みそ ) をす ( 研 ) って細かくする。中
饋録や居家必用事類全集にある。
8. 杏酪湯 ( きょうらくとう ) では、3 箇所に ｢ 研 ｣ が使
われており、杏仁 ( あんずの実のたねにく ) を、小さな砂
盆に入れて細かくす ( 研 ) ったりする時に登場する。
9. 果實粉麵類の栗子粉 ( くりこふん ) では、栗や薑 ( ショ
ウガ )･百合粉 ( ひゅくごうこ ) では百合 ( ゆり )、山藥粉 ( さ
んやくこ ) では山藥 ( ながいも )、蓮子粉 ( れんしこ ) では
蓮の実をそれぞれにをす ( 磨 ) る。
0. 山藥撥魚 ( さんやくはつぎょ ) は、ながいもをつな
ぎとしたすいとんで、山藥 ( ヤマイモ ) をす ( 研 ) る。な
おこの料理は、居家必用事類全集にあるが、そこでは、｢
擂 ｣ の字が使われている。
. 醍醐湯 ( だいごとう ) では、縮砂 ( ショウガ科シュ
クシャ ) をす ( 研 ) る。
2. 蟶鮓 ( ていさ ) はマテ貝のなれずしで、飯糝 ( めし
つぶ ) をす ( 磨 ) る。この料理は、中饋録や居家必用事類
全集にあるが、そこでは、｢ 磨 ｣ の字は不明である。
3. 杏湯 ( あんとう )。緑豆をす ( 磨 ) って粉にする。
4. 芥辣 ( かいらつ )。芥子 ( カラシ ) をす ( 磨 ) って細
かくする。中饋録にあるが、そこでは ｢ 磨 ｣ の字は不明で
ある。
5. 胡蘿蔔鮓 ( こらふくさ )。｢ にんじんの浅漬 ｣ で、紅
麴 ( あかこうじ ) をす ( 研 ) る。中饋録や居家必用事類全
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集にある。
6.鵪鶉茄 ( あんじゅんか )。｢ 干しなすの揚物 ｣ 料理で、
鹽 ( シオ ) ･鹽 ( ヒシオ ) ･花椒 ( ホクサンショウ ) ･蒔蘿 ( イ
ノンド ) ･茴香 ( ウイキョウ ) ･甘草 ( カンゾウ ) ･陳皮 ( ミカ
ンの成熟果皮を乾燥したもの ) ･杏仁 ( アンズ ) ･紅豆など
をす ( 研 ) って細かくする。中饋録にあるが、そこでは、｢
研 ｣ の字は不明である。
7.茭白鮓 ( こうはくさ )。｢茭白 ( こうはく ) の浅漬 ｣ で、
紅麴を丁寧にす ( 研 ) る。中饋録にある。
8. 山芋酒 ( さんうしゅ )。山芋を使った酒で、山藥･酥
油 ( バター類似の食品で、酪を作るときの煎乳上に張る皮
膜 ) ･蓮肉･冰 ( 氷 ) をす ( 研 ) る。
9. 内府秘傳麹方。麹の作り方で、豆をす ( 磨 ) って殻
をとったり、黄米をす ( 磨 ) ったりする。
20. 蓮花麹。蓮 ( ハス ) の花を使った麹で、
蓮花･白麵 ･ 綠豆･糯米をす ( 磨 ) る。
2. 襄陵麴。麵･糯米をす ( 磨 ) る。
22. 五香糕法 ( ごこうこう )。五香の蒸菓子
で、芡實 ( オニハスの実 )･人參･白朮 ( オケラ )･
茯苓 ( ミミナグサ ) ･砂仁 ( シュクシヤ ) をす
( 磨 ) って篩にかける。中饋録にある。
23. 梅蘇丸方。烏梅 ( フスベウメ ) の肉を
す ( 研 ) る。
24. 造粟腐法。罌粟 ( ケシ ) と水を一緒に
してす ( 研 ) る。
25.臊子肉麵方。胰の脂をす ( 研 ) って膏
のようにする。
26. 金髓煎 ( きんずいせん )。不老長寿の食
べ物で、枸杞 ( くこ ) を沙盆の中で細かくす
り ( 研 ) つぶす。飲膳正要にある。
27. 地仙煎 ( ちせんせん )。元気にさせるた
めの妙薬を作るもので、杏仁 ( きょうにん )
を細かくす ( 研 ) る。飲膳正要にある。
３．料理書と考古学
－擂鉢としての容器の存在－
日本の中世末期から江戸時代にかけての料
理書には、擂鉢を使った料理が多数見受けら
れ、擂鉢がいかに重要な調理具であったかが分かる。
そのような目で中国の料理書を紐解き、擂鉢の具体像
を手にしようとしたが困難であった。あれほど豊かな食
文化を作り上げた中国において、数多くの料理書が編纂
されていたとしても、現実に目にする事の可能な料理書
は意外と少なかったのである。
筆者が検討する事のできたものは、わずかに 6 料理
書であった。しかも期待していたほどには、擂鉢が調理
に際し使用されていたことを具体的に知ることはできな
かった。ただ少ない料理書ではあるが、考古学資料とか
らめてみると、特に宋代以降、重要な役割を担っていた
容器であったのではと考えられる点があり、その役割に
ついて少し考えてみたい。
料理書 0　居家必用事類全集６( 中村 995d)
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扱った料理書 6 点のうち 5 点は南宋以
降のもので、それ以前は斉民要術の  点
のみである。このことがよく物語るよう
に、宋以前の様子は文献的には全く不明で
ある。しかし考古学的には、特に唐代や五
代の資料が物語っているように、実際の使
われ方は判然としない点もあるが、｢ する
｣ ための容器が生産されていたことに間違
いはない。ただ考古学資料としては圧倒的
に少なく、新石器時代からの容器との関連
を直接的に論じることはできない。
擂鉢が使われていたと考えられる ｢ 擂る
｣ 料理を料理書の中から見つけ出す際重要
視したのが用語である。用語とは、｢ する
｣｢ 擂る ｣｢ 研る ｣ 等であり、特に日本の料理
書でもそうであったように、｢ 擂る ｣ 料理
は確実に擂鉢が使われていたものと考えて
いる。
第 3 表と 4 表をご覧いただきたい。扱っ
た料理書の ｢ する ｣ 用語と調料･材料等をま
とめたものである。
宋以前の料理書として著名なのが、北魏
末期の斉民要術である。そこでは 2 つの
料理に ｢ 磨る ｣、4 つの料理に ｢ 研る ｣ があ
る。｢ 磨る ｣ 料理はいずれも小麦を使った
ものであり、しかも ｢ 臼 ｣ が使われていて、
擂鉢のような容器は考えられない。一方で、
｢ 研る ｣ 料理といえば、ガチョウ･アヒル･ヒ
ツジ･コウシ･ノロ･シカ･ブタ等を ｢ する ｣ と
いうのであり、やはりこちらも小さな容器
を想定することは難しいかもしれない。
いずれにしても、北魏末期の成立になる
斉民要術では、擂鉢のような容器が使われ
たことを実証することは困難である。
調理方法が大きくかわり今日の原点と
なった宋代ではどうだろうか。中饋録と山
家清供の 2 点を扱ったが、ここではその
ほとんどが、｢ 研 ( する )｣ となっている。
そのうち中饋録では、わずか 5 点に ｢ す料理書 2　居家必用事類全集３( 中村･佐藤 994d)
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料理書 3　遵生八牋１( 江蘇廣陵 989、維基文庫 200）
() 大 肉　肥嫩在圈豬約四十斤者，只取前腿，去其脂，剔其骨，去其拖肚凈。取肉一塊，切成四五斤塊，又切作十
字，為四方塊。白水煮七八分熟，撈起停冷，搭精肥切作片子，厚一指。凈去其浮油，水用少許，厚汁放鍋 ，先下
料，次下肉，又次淘下醬水，又次下原汁燒滾，又次下末子細 料在肉上，又次下紅曲末，以肉汁解薄，傾在肉上，
文武火燒滾令沸，直至肉料上下皆紅色，方下宿汁。洛下鹽，去醬板，次下蝦汁，掠去浮油，以汁清為度。調和得所，
頓熱用之。其肉與汁，再不下鍋。豉汁鵝同法，但不用紅曲，加些豆豉擂在汁 。捉清汁法：以原去浮油，用生蝦和
醬搗在汁 ，一邊燒火，使鍋中一邊滾起泛來，掠去之。如無蝦汁，以豬肝擂碎，和水傾入代之。三四次下蝦汁，方
無一點浮油為度。留宿汁法：宿汁， 日煎一滾，停傾少時，定清方好。如不用，入錫器 ，或瓦罐 ，封蓋，掛井中。
用紅曲法： 曲一酒盞許，隔宿酒浸令酥，研如泥，以肉汁解薄下。粗 料方：用官桂、白芷，良薑等分，不切完用。
細 料方：甘草多用，官桂、白芷、良薑、桂花、檀香、藿香、細辛、甘松、花椒、縮砂、紅豆、杏仁等分，為細末用。
凡肉汁要十分清，不見浮油方妙。肉卻不要乾枯。
(2) 青脆梅湯　用青翠梅三斤十二兩，生甘草末四兩，炒鹽一斤，生薑一斤四兩，青椒三兩，紅乾椒半兩，將梅去核擘
開兩片。大率青梅湯家家有方，其分兩亦大同小異。初造之時，香味亦同，藏至經月，便爛熟如 梅湯耳。蓋有 焉：
一者青梅須在小滿前採，捶碎核，去仁，不得犯手，用乾木匙撥去，打拌亦然。捶碎之後，攤在篩上，令水略乾。二
用生甘草。三月炒鹽，須待冷。四用生薑，不經水浸，擂碎。五月青椒，旋摘晾乾。前件一齊炒拌，仍用木匙抄入新
瓶 ，止可藏十餘盞湯料者，乃留些鹽摻面，用雙重油紙緊紮瓶口。如此，方得一脆字也。梅與薑或略犯手切作絲亦可。
(3) 素麩鮓　用好麩六七個，扯如小指大條子，稱五斤，入湯 煮三四沸，捺在 箕 ，帶熱榨乾。先焙蒔蘿、茴香共半合，
碾碎，不可細了。揀花椒片小半合，赤麴米大半合，以湯泡軟。披蔥頭須半碗，杏仁一合許，去皮尖，擂碎，用酒調蕩，
熬油二兩於鍋 ，候熟住火。先傾杏仁入油沸過，次下麩及料物，用鐵鏟頻翻三四轉，嘗其鹹淡，逐漸笊於器中。將
赤麴旋滲入捺實，以荷葉蓋上，用竹片 定，以石壓之，三四個時辰可用。
(4) 服食 精法　 精細切一石，以水二石五升，一云六石，微火煮，旦至夕，熟出使冷，手擂碎，布囊榨汁煎之。滓
曝燥搗末，合向釜中煎熬，可為丸如雞子。服一丸，日三服， 穀，除百病，身輕體健，不老。少服而令有常，不須
多而中 。 則飲水云。此方最佳，出《五符》中。
(5) 又造芥辣法　用芥菜子一合，入擂盆研細，用醋一小盞，以水和之。再用細絹擠出汁，置水缸涼處。臨用時，再加
醬油醋調匀，其辣無比，其味極妙。
(6) 粥糜類　芡實粥 : 用芡實去殼三合，新者研成膏，陳者作粉，和粳米三合，煮粥食之。益精氣，強智力，聰耳目。紫蘇粥 :
用紫蘇研末，入水取汁。煮粥將熟，量加蘇子汁，攪匀食之。治老人 氣。胡麻粥 : 用胡麻去皮，蒸熟，更炒令香。用
米三合，淘凈，入胡麻二合研汁同煮，粥熟加酥食之　蘇麻粥 : 真紫蘇子、大麻子各五錢，水洗凈，微炒香，同研如泥，
取汁，將二子汁化湯煮粥。治老人諸 結久，風秘不解，壅聚膈中，腹脹惡心。　山茱萸粥 : 採去皮，搗研為泥粉。
用一盞，入蜜二匙，同炒令凝，揉同粥攪食。
(7) 造肉醬法　精肉四斤，去筋骨，醬一斤八兩，研細鹽四兩，蔥白細切一碗，川椒、茴香、陳皮各五六錢，用酒拌各
料并肉如稠粥，入壇封固，曬烈日中十餘日。開看乾，再加酒，淡，再加鹽。又封以泥，曬之。
(8) 杏酪湯　杏酪湯　板杏仁用三兩半，百沸湯二升浸蓋，候冷即換沸湯。如是五度了，逐個掐去皮尖，入小砂盆 細研。
次用好蜜一斤，於銚子 煉三沸，看滾掇起，候半冷，旋傾入杏泥，又研。如是旋添入研和匀，以之點湯服。
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料理書 4　遵生八牋２( 江蘇廣陵 989、維基文庫 200)
(9) 果實粉麵類　栗子粉 : 取山栗切片，曬乾，磨成細粉。　百合粉 : 取新者，搗汁，如上法取粉。乾者可磨作粉。山藥粉 :
取新者，如上法，乾者可磨作粉。蓮子粉 : 乾者可磨作粉。
(0) 山藥撥魚　白麵一斤，好豆粉四兩，水攪如調糊。將煮熟山藥研爛，同麵一并調稠。用匙逐條撥入滾湯鍋 ，如魚片，
候熟以肉汁食之。無汁，麵 加白糖可吃。
() 醍醐湯　止 生津。烏梅一斤，捶碎，用水兩大碗同熬作一碗，澄清，不犯鐵器。縮砂二兩，研末白檀末一錢　
麝香一字　蜜三斤　將梅水、縮砂、蜜，三件一處，於 砂石器 熬之，候赤色為度。冷定，入白檀、麝香。 用一二
匙點湯服。
(2) 蟶鮓　蟶一斤，鹽一兩，腌一伏時，再洗凈控乾，布包石壓，加熟油五錢　薑、橘絲五錢，　鹽一錢，橘絲五分，
酒一大盞，飯糝一合磨米拌匀，入瓶泥封，　十日 可供。魚鮓同。
(3) 杏湯　杏仁不拘多少，煮，去皮尖，浸水中一宿。如磨綠豆粉法，掛去水，或加薑汁少許，酥蜜點。又，杏仁三兩，
生薑二兩，炒鹽一兩，甘草為末一兩，同搗。
(4) 芥辣　二年陳芥子，研細水調，捺實碗 ，韌紙封固。沸湯三五次泡出 水，覆冷地上，頃後有氣，入淡醋解開，
布濾去渣。又法：加細辛二三分，更辣。
(5) 胡蘿蔔鮓　切作片子，滾湯略焯，控乾，入少許蔥花、大小茴香、薑、橘皮絲、花椒末、紅麴研爛，同鹽拌匀，腌一時，
食之。
(6)鵪鶉茄　揀嫩茄切作細縷，沸湯焯過，控乾。用鹽、醬、花椒、蒔蘿、茴香、甘草、陳皮、杏仁、紅豆，研細末，
拌匀，曬乾，蒸過收之。用時，以滾湯泡軟，蘸香油　炸之。
(7)茭白鮓　鮮茭切作片子，焯過，控乾。以細蔥絲，蒔蘿、茴香、花椒、紅麴研爛，并鹽拌匀，同腌一時食。藕梢
鮓同此造法。
(8) 山芋酒　用山藥一斤，酥油三兩，蓮肉三兩，冰片半分，同研如彈。 酒一壺，投藥一二丸，熱服有益。
(9) 府秘傳麴方　白麴一百斤， 米四斗，綠豆三斗。先將豆磨去殼，將殼簸出，水浸放置一處聽用。次將 米磨末
入麵，并豆末和作一處，將收起豆殼浸水，傾入米麵豆末 　和起。如乾，再加浸豆殼水，以可捻成塊為準。踏作方麴，
以實為佳，以粗桌曬 六十日，三伏 做方好。造酒 石入麴七斤，不可多放，其酒清冽。
(20) 蓮花麴　蓮花三斤，白麴一百五十兩，綠豆三斗，糯米三斗， 磨為末，川椒八兩，如常造踏。
(2) 襄陵麴　麵一百五十斤，糯米三斗磨末，蜜五斤，川椒八兩。
(22) 五香糕法　上白糯米，和粳米二六分，芡實乾一分，人參、白朮、茯苓、砂仁總一分，磨極細篩過，用白沙糖滾湯拌匀，
上甑。
5
る ｣ 料理を目にするが、4 点が ｢ 研 ｣ で  点に ｢ 擂 ｣ の字
が見受けられる。この料理書自体、成立した時代が判然と
しないが、ほぼ南宋代のものとされている。時代を特定す
るような材料を筆者は持ち合わせていないが、大方の意見
にそって南宋代とした場合、｢ 擂 ｣ の  点が気になる。
｢ 擂 ｣ が登場するのは、｢ 蒸鰣魚 ｣ 料理で、鰣魚にかける
調味料を作る場面に登場する。つまり、花椒･砂仁･醤･水･
酒･葱等を擂り潰すときにこの字が使用されている。おそ
らく宋代以前の料理書で目にする、最古の例かと思われる
が、どうも違和感があり、後世に伝わる中でこのような字
が使われた可能性もある。それ以外の調味料を作る際は、
いずれも ｢ 研 ｣ の字が使われている。
南宋末期の成立になる山家清供では、わずか 4 点の料
理に ｢ する ｣ 料理が確認される。そのうち 3 点が ｢ 研 ｣、
点が ｢ 磨 ｣ である。研の場合、いずれも調味料を作る場面
であり、榧子と酒、塩･醤･茴･蘿･薑･熟油等、胡麻と生薑を
それぞれにすり ( 研 ) 合わせるが、砂器が使われている例
があり注目される。訳者はこれを擂鉢とする。実際にはこ
れを擂鉢のような容器、すなわち擂り目のはいった容器で
ある確証はない。 点の料理に ｢ 磨 ｣ があり、ここでは罌
中粟をすり潰している。
いずれにしても、宋代の料理書に登場する ｢ する ｣ 料理
は少ない。というより、用語として登場する ｢ する ｣ 料理
は少ないが、考古学的には、擂り目のはいった容器、擂鉢
が数多く生産された時代であり、必ずや使用されていたに
違いない。その意味では、宋代、調味料を作るに際し擂鉢
は使われていただろうし、料理書では、｢ 研 ｣ の字が使わ
れていた可能性も捨てきれない。
元代になると ｢ 擂る ｣ 料理が明らかにうかがえる。飲膳
正要と居家必要事類全集を扱ったが、前期の成立になる飲
膳正要では、｢ する ｣ 料理が 5 点あり、いずれも ｢ 研 ｣ の
字が使われている。一方末期に成立した居家必要事類全集
では、｢ 擂る ｣ 料理が 3 点、｢ 研る ｣ 料理が 2 点で、こ
こで初めて ｢ 擂る ｣ 料理が登場する。
飲膳正要は料理書というより医学書のようなもので、こ
こでは、例えば松の実･蓮の実･杏仁･山薬･牛妳子･枸杞と
いった、調料というよりは食材をする。
注目されるのは ｢ 金髄煎 ｣ で、沙盆を使って枸杞をす
( 研 ) っている。この場合の沙盆は、陶製の鉢のような容
器であることは容易に推測がつく。ただ沙盆の ｢ 沙 ｣ が果
(23) 梅蘇丸方　烏梅肉二兩，乾葛六錢，檀香一錢，紫蘇葉三錢，炒鹽一錢，白糖一斤。上為末。將烏梅肉研如泥和料，
作小丸子用。
(24) 造粟腐法　罌粟和水研細，先布後絹濾去殼，入湯中如豆腐漿，下鍋令滾，入綠豆粉攪成腐。凡粟二分，豆粉一分。
芝麻同法。
(25)臊子肉麵方　豬肉嫩者，去筋皮骨，精肥相半，切作骰子塊。約量水與酒，煮半熟，用胰脂研成膏，和醬傾入。
次下香椒、砂仁，調和其味得所。煮水與酒不可多。其肉先 下肥，又次下蔥白，不可帶青葉。臨鍋調綠豆粉作 。
(26) 金髓煎　延長益壽，填精補髓，久服髮白變黑，返老還童。枸杞子不拘多少，採紅熟者上用無灰酒浸之，冬六日，
夏三日，於砂盆 研令極細，然後以布袋絞取汁，與前浸酒一同慢火熬成膏，於凈磁器 封貯，重湯煮之。 服一匙，
入酥油少 許， 酒調下。
(27) 地仙煎　治腰膝疼痛，一切腹 冷病，令人顏色悅澤，骨髓堅固，行及奔馬。山藥一斤　杏仁一升，湯泡去皮尖
　生牛乳二斤上件，將杏仁研細，入牛乳和山藥拌絞取汁，用新磁瓶密封，湯煮一日。 日空心酒調服一匙頭。
料理書 5　遵生八牋３( 江蘇廣陵 989、維基文庫 200)
中国の擂鉢文化
52 福井工業高等専門学校　研究紀要　人文・社会科学　第 44 号　200
たして高温で焼成された陶器であったか、それとも素焼き
の容器であったかは不明である。
擂鉢が確実に使用されていたと思われるのが居家必要
事類全集である。｢ 設克児疋勅 ｣ という料理では、擂盆と
称する容器が使われていた。ただしここでは ｢ 擂る ｣ 言葉
は不明である。胡桃の実等を擂り潰す時、この容器を使っ
ている。
｢ 擂る ｣ 料理の調味料に関しては、様々なものが擂られ
ている。葱･薑･楡仁醤･椒･胡椒･川椒･杏仁･砂仁･蜜･酥･茴末･
香油･醤･醋･葱･塩･料物等が使われていて、極めて豊富であ
る。食材として、紅豆･松仁･胡桃･松仁･胡桃仁･蝦･長芋･大
根･大麻の子等が擂られている。このように食材も多種多
様なものが擂られている。ただこうした食材には、蝦等の
ように容器で擂り潰すことが合理的なものと、長芋のよう
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に卸皿のような器具で ｢ すりおろす ｣ ことが有効なものと
2 種類ある。
一方、2 点ある ｢ 研る ｣ 場合も、調料や食材の種類に
おいて ｢ 擂る ｣ 場合と差はなさそうだ。例えば、山椒･塩･
杏仁･薑･炒め葱･麪醤といった調料であったり、松仁･豆醤･
紅豆･山芋･乳団であったりする。先にあげた卸皿のような
器具を使ったと想定してみると、その多くが実用には耐え
ない材料であることが分かる。つまり ｢ 研る ｣ 時に使う器
具も容器であった可能性が高い。
なお ｢ 水晶膾 ｣｢ 金髓煎 ｣ では、沙盆が登場する。
擂鉢が大量に生産された宋代、料理書からみても ｢ する
｣ 料理が多くあり、生産と消費を裏付けるものである。
明末期の成立になる遵生八牋には、｢ 擂る ｣ 料理 4 点、｢
研る ｣ 料理 6 点、｢ 磨る ｣ 料理 8 点以上の ｢ する ｣ 料理が
ある。この料理書は新しく成立したものであり、古い時代
の料理書に登場する料理と同じものがいくつもあるが ｢ 擂
る ｣ 料理が少ない。
注目されるのは、｢ 又造芥辣法 ｣ の擂盆と ｢ 杏酪湯 ｣ の
小砂盆である。
擂盆は擂鉢と考えたいが、｢ 又造芥辣法 ｣ では、芥菜子
を ｢ 研 ｣ った後で醋と水を加えるのである。まさしくこれ
などは、調料を擂る機能と液体である醋と水を加えて合わ
せる容器であり、研と擂鉢の関係が分かる。
一方、砂盆については、杏仁を小さな砂盆で細かく ｢ 研
る ｣ となっていて、先にあげた元代前期の飲膳正要では枸
杞を沙盆で ｢ 研り ｣ となっている。さらには南宋末期の山
家清供では胡麻と生薑を砂器で ｢ 研る ｣ となっている。沙
盆と砂盆は同じような容器、つまり鉢のような容器であっ
たことが分かるが、砂器については、判然としないが、お
そらく沙盆や砂盆と同じ容器と考えておきたい。ただこう
した容器が当小論で扱った擂鉢なのかどうかは判然とし
ない。
この料理書で注目されるのは、｢ 大 肉 ｣ という料理で、
ここには 2 個所に ｢ 擂 ｣ が、 箇所に ｢ 研 ｣ が登場する。
つまり ｢ 擂 ｣ と ｢ 研 ｣ が使われているのである。｢ 擂る ｣ で
は豆豉といった調料、さらに食材として紅麹や猪の肝を
すり、一方 ｢ 研る ｣ では酒･酥等の調料をする。 つの料理
に登場する ｢ 擂 ｣ と ｢ 研 ｣ に相違を認めることはできない。
同じような材料を扱って同じような機能と結果を示す動
作であったことは明らかである。
多く登場する ｢ 研 ｣ の場合、芥菜子･醋･紫蘇･胡麻･醤･杏
仁･縮砂･鹽･花椒･蒔蘿･茴香･甘草･陳皮･杏仁･酥油･蓮肉･冰
( 氷 ) ･烏梅肉･枸杞･胰の脂といった調料、さらには芡實･大
麻･茱萸･肉･山藥･紅麴･紅豆･罌粟といった食材をすってお
り、｢ 擂る ｣ 場合との違いは認められない。
｢ 研る ｣ についで多いのが ｢ 磨る ｣ で、8 料理に登場する。
先に最も古い料理書としてあげた北魏の斉民要術では、臼
と共に使われていた。遵生八牋では、薑や芥子･砂仁といっ
た調料をするが、ほとんどが食材で、栗･百合･山藥･蓮の実
･飯糝･緑豆･紅麴･黄米･豆･蓮花･糯米･綠豆･白麵･麵･糯米･芡實
･人參･白朮･茯苓といった多種多様なものをすっている。｢
磨る ｣ は調味料というより食材を調理するときに使われて
いる。ここに ｢ 擂る ｣ や ｢ 研る ｣ との大きな違いが認めら
れる。
以上、料理書の分析から 3 種類の動作に関係する器具
が問題となる。これまでにも述べてきたように、｢ 擂る ｣
や ｢ 研る ｣ 動作は擂盆や沙盆･砂器を使っていたように、擂
鉢かそれに類した容器を、一方で ｢ 磨る ｣ は、臼かそれに
類した器具が想定されるが、臼は小麦等を粉にするための
器具であって、使われた調味料や食材は臼の使用とは相容
れないものである。そのように考えると、｢ 磨る ｣ も多く
の場合、｢ 擂る ｣ や ｢ 研る ｣ 場合と同じような器具･容器を
使っていた可能性がある。
なお中国では ｢ 擂 ｣ について次のようである。中国の南
北朝時代に成立した部首別漢字字典で、日本にも大きな影
響を与えた辞書に玉篇がある。そこでは ｢ 擂 ｣ について、｢
研物也 ｣ とする。なお現存の玉篇は、南宋代の大広益会玉
篇である。
おわりに
日本の食文化は、考古学上の資料のみならず中世末期
以降の料理書をみても分かるように、擂鉢が重要な役割を
担っていた。その擂鉢が特に中世以降日本各地で生産され
ていたことも分かる。その擂鉢の特徴の系譜を辿ると中国
に至ることも筆者は明らかにしている。
中国の擂鉢文化を明らかにすることは、アジアの食文化
を論じる上においても重要なものであった。考古学資料か
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らは、中国産擂鉢の特徴である ｢ 擂り目 ｣ を基に時代を眺
めると、それが数千年にもわたる新石器時代からの産物で
あったことが、中国考古学で明らかにされる。しかし新石
器時代の ｢ 擂り目 ｣ は器種により違った機能も考えられた。
中でも鉢形で擂り目をもつ容器は、後の時代のような擂鉢
を考えさせるが、何かを擂った痕跡があるとの報告には接
しえなかった。
中国において擂鉢文化が花開いたのは宋代であること
は、考古学資料から明らかである。特に南宋以降顕著であ
り、それは日本にも大きな影響を与えた。アジアの擂鉢文
化の誕生である。ただ中国においては、それ以前より擂鉢
文化の存在と拡がりを否定するものではなく、当然ながら
存在し少なからず周辺に影響は与えていたであろう。その
意味において、宋代以降の擂鉢文化は、第 2 次擂鉢文化
と呼べるかもしれない。
その第 2 次擂鉢文化の一端を担ったのが日本であり、
日本において、本当の擂鉢文化が花開いたのである。源流
は中国にあった。
中国における擂鉢容器の資料は少ないが、アジアの食文
化を考える上において、極めて重要な資料であることが分
かった。中国において今後、こうした容器の報告と蓄積が
なされることを期待したい。そのことによって、擂鉢文化
の重要性とアジアにおける共有文化の存在が明らかにさ
れるであろう。
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